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A lo largo de este libro hemos pretendido recopilar las costumbres 
y las formas de vida de un pueblo: Escartín. Se trata de un lugar de 
Sobrepuerto que, como otros de la zona, surgió por la voluntad de un 
grupo de personas de realizar allí su vida y de que tuviese una conti-
nuidad a lo largo de varias generaciones. Sus gentes trabajaron con 
ahínco para sobrevivir en un medio geográfico complicado y dificil. 
Supieron adaptarse a unas condiciones naturales mediante su inteli-
gencia, su fuerza y su sentido común. 
Pensaban que la vida humana perduraría siempre, por mucho tiem-
po, que de su esfuerzo se beneficiarían sus descendientes en una cade-
na sin fin... Así se explica su esfuerzo inmenso: trazando caminos, 
levantando paredes enormes, construyendo sólidas casas, pajares y 
casetas, creando campos en las pendientes laderas... Pero, llegados a 
la mitad del siglo actual, las circunstancias cambian en la sociedad. Lo 
que hasta entonces satisfacía plenamente las necesidades vitales de 
unas gentes se torna en detestable. Por aquí no había llegado el pro-
greso que se palpaba en otras latitudes. 
Así surge la "sicosis de marcha" en busca de una vida mejor. 
Empiezan unos, siguen otros. Los más reacios, indecisos o apegados a 
la tierra se quedan los últimos. Al final tendrán que irse por la incapa-
cidad de mantener en solitario unas condiciones de supervivencia. 
Cuando los amantes de la naturaleza lleguen por allí, se encontra-
rán con unas ruinas, unos enmohecidos vestigios de una vida que allí 
hubo. Posiblemente tengan interés por saber qué hubo detrás de aque-
llas piedras. Éste es el objetivo que nos movió a redactar estas sem-
blanzas. Todo lo que aquí se expresa está basado en las propias viven-

















































































































































































Escartín está situado al norte de la provincia de Huesca, en la zona 
de Sobrepuerto, que se extiende al este de Serrablo y al oeste del valle 
de Broto. Pertenece al ayuntamiento de Broto (antes, al de Bergua-
Basarán), al partido judicial de Boltaña y a la diócesis de Jaca. Se halla 
a una altitud de 1.360 metros. 
La subcomarca de Sobrepuerto es muy montañosa, rodeada por los 
montes de Oturia (1.920 m), Erata (2.005 m), Pelopín (2.007 m), 
Manchoya (2.034 m), Gábalos (1.960 m), Canciás (1.918 m) y el Pueyo 
(1.694 m). Está atravesada por los barrancos de Otal y de La Valle, que, 
al final, confluyen en el Forcos, desembocando en el río Ara. 
















































































































































































En sentido estricto pertenecen a Sobrepuerto los siguientes pueblos 
o lugares, todos ellos a más de 1.200 metros sobre el nivel del mar: 
Otal (con sus 1.465 metros, es el más alto), Basarán, Cillas, Cortillas, 
Sasa y Escartín, más las pardinas de Niablas y La Isuala. A éstos sue-
len añadirse por su similitud: Ainielle, Bergua y Ayerbe de Broto. 
El suelo 
Todo su término se halla en plena ladera, que desciende desde la 
Manchoya (2.034 m) hasta el barranco de Otal o glera (1.000 m), 
orientado en su mayor parte al sur o mediodía. 
El suelo está formado por materiales secundarios, típicos del flysch 
(calizas, arenas, margas, etc.). Debido a su composición, orientación e 
inclinación, la cobertura vegetal es deficiente en muchas partes, lo que 
favorece el arroyamiento. Abundan las barranqueras, con grandes sal-
tos para salvar los desniveles (barrancos de Niablas, Pardinialla, del 
Fabar, Bergazo, etc.). Algunos presentan modelados muy caprichosos, 
como el barranco Bergazo o la garganta del puente de las Cabras, en la 
glera. Las barrancadas provocadas por las lluvias arrastran gran can-
tidad de rocas, formando las pedregueras, ocasionan deslizamientos 
del terreno (lurtes) y hacen aflorar los estratos rocosos en los campos 
de labor. 
El hombre ha librado una gran batalla contra la erosión constru-
yendo enormes bancales escalonados, sostenidos por altas paredes, y 
tratando de desviar las aguas por medio de acequias (zequiones). 
Muchas veces las paredes son mayores que las fajas o campos que sus-
tentan. 
El paisaje es calcáreo o cárstico, muy desgastado por la erosión. 
Hay altas murallas verticales, con sus estratos rocosos horizontales a la 
vista, como en la Peña Blanca, en la Torre de la Isuala y en el Tozalón, 
y gargantas estrechas con bellos modelados, como los ya citados. 
Sobre zonas amesetadas o pendientes moderadas aparecen algunas pla-
taformas cubiertas de tierra arenisco-arcillosa, aprovechadas para el 
cultivo, como en Lacuna, Pardinialla, Matils, Gasarto, Las Fuevas o La 
Isuala. 
Ya hemos dicho que las rocas calizas se presentan al descubierto en 
algunas zonas. Durante la mayor parte del invierno las nieves cubren el 
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Detalle del relieve del término municipal. 
suelo; en primavera y otoño caen abundantes lluvias, pero las aguas se 
filtran rápidamente en el subsuelo, dando en superficie un paisaje con 
poca vegetación. Estas aguas agrietan las rocas (diaclasas o rajas), que 
se abren en profundidad (sumideros o regueros) y pequeñas simas. Por 
estas grietas desaparecen las aguas, dando lugar más tarde a resurgen-
cias (la Gloriosa): permanentes (fuente de los Moros y Peña Blanca) o 
periódicas (barranco Bergazo). Esta última se produce en la primave-
ra, una vez al año, y de ella brota un caudal de unos tres metros cúbi- 
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cos por segundo, con una duración de algunas horas. Los grandes 
torrentes o barrancos permanecen secos gran parte del año, salvo el de 
la glera. Las fuentes son escasas y de poca entidad. 
Hasta los 1.700 metros de altitud los estratos rocosos están dis-
puestos de forma horizontal; a partir de ahí presentan una gran incli-
nación, casi vertical, por ejemplo en la Ralla. 
Los suelos cultivables están formados, en su mayor parte, por are-
nas, arcillas y margas. Son muy pobres, degradados, carentes de mine-
rales y materias orgánicas esenciales. Se trata esto de contrarrestar con 
la utilización de estiércol en abundancia y dejando descansar la tierra 
durante un año (barbecho o añada), con lo que se obtienen, a pesar de 
todo, escasos rendimientos. 
El clima 
El clima es continental, modificado por la altitud y la exposición al 
sol (solana o mediodía). Tiene una amplitud térmica día-noche bastan-
te considerable y se observa la brisa de montaña en los días de calma 
de la circulación atmosférica general. Los veranos son cortos (dos 
Casa Ferrer e iglesia parroquial: entre ambas, el cementerio. 
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meses y medio), calurosos y secos. El invierno es muy largo, pues el 
pueblo permanece cubierto de nieve desde mediados de diciembre a 
primeros de marzo, con nevadas más o menos intensas según los años. 
En la Manchoya (2.034 m) hay nieve hasta mediados de junio. La pri-
mavera prácticamente no existe; es fría, lluviosa y desapacible. El 
otoño resulta casi siempre la estación más estable, con lluvias abun-
dantes al final. 
La vegetación 
La vegetación está dispuesta por pisos e influenciada por la expo-
sición u orientación. Se cultivan campos a más de 1.400 metros de alti-
tud, dedicados a cereales de proceso más rápido (cebada), aunque se 
segaban muy tarde (a finales de julio); entre ellos podemos citar los de 
Isuala (1.490 m), las Fuevas (1.600 m), Sarrato Pocino (1.500 m), 
Gasarto y Matils (1.700 m). 
Casa Navarro, a la sombra de una gran morera. 
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Existen excelentes praderas naturales de tipo alpino a partir de los 
1.700 metros, en la Sierra (Capañalda, Costalé, Cotonal, Vallones, 
Cubilás). Los bosques de pinos son escasos (Bezuelo, Fulco Estrecho, 
Fulco Ancho, Fabar); crecen hasta los 1.800 metros en la zona de 
Matils. Abundan más los robledales (cajicares), en el Cajicar, Tozas, 
Lurmo, Seretas, Peña, Peña Blanca, Silo, etc.; los bosques de hayas 
(fans) y trémoles (triamols), con sotobosque de boj, en el Fabar de 
Navayuelo y en el Fabar del Sarrato Pocino. 
Los arbustos cubren grandes extensiones del monte: bojes, aliagas, 
erizones, etc. A continuación reseñamos las plantas que más abundan, 
añadiendo, además, su nombre en el habla popular: 
Árboles: pino, chopo, abeto (abete), haya (fau), roble (cajico, caxi-
co), trémol (triamol), mostajo (mochera), olmo (ormo), tilo 
(tillera), fresno (frajin, fraxin), arce (escarronero), manzano 
(manzanera), peral (perera), cerezo (zerezera), nogal (nogue-
ra), níspero (galimbastera). 
Arbustos: aliaga (aliaga), boj (buzo), erizón (alizón), vetiquera, 
enebro (chinebro), acebo (cardonera), arto, betelaina, rosales 
silvestres (gabarderas), mimbreras, zarzal (barzal), saúco 
(sabuquero), senera, etc. 
Hierbas: veza (aveza), trébol (tela), alfalfa (alfalz), pipirigallo 
(pimpirigallo), tomillo (estremonzillo), toseta, hierbaloca, chi-
güerros, árnica, latazines, gurrutiallas, amielcas, yedra, azipe-
tas, gardanchas, carnilas, binzas, malvas, cucullos, vinagre-
tas, violetas, yerbanas, chunquera, etc. 
La fauna 
La fauna es muy rica. Comenzaremos por relacionar los animales 
domésticos: ovejas, cabras, perros, gatos, mulos, asnos, gallinas y 
conejos. Entre los animales salvajes: lagartijas (chardaganas), cule-
bras, lagartos, salamandras (salamanquesas), tritones (guardafuentes), 
luciones (escorzones), sapos (zapos), renacuajos (cucharetas), jabalíes 
(jabalines), zorros (rabosos), tejón (tachón), ardillas (esquirgüelos), 
martas (fuinas), ginetas, comadrejas (paniquesas), conejos, liebres, 
gato montés, buitres, alimoches (boletas), cuervos, grallas, águilas, 
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esparberos, mochuelos, búhos, lechuzas (craberos), mirlos (tordos), 
cernícalos, abubilla (purput), cardelinas, gorriones (gurriones), codi-
blancas, codinegras, vencejos (falziños), golondrinas, torcaces (truca-
zos), perdices, codornices, chincharranas, pinzones (pinchanes), enga-
ñapastores, yeguaceros, avispas (brespas), abejas (abejetas), hormigas 
(fornigas), grillos, gusanos (cucos), larvas (teñas), ciempiés, etc. 
Sistema de poblamiento 
Escartín está emplazado en un amesetamiento de la ladera, en la 
zona de contacto entre las tierras cultivadas y los pastos invernales de 
la solana, salpicados de robledales (cajicares). 
Tuvo hasta 20 casas abiertas, que totalizarían unos 100 habitantes. 
Cada una tenía su nombre: Orroyo, Lacasa, Ferrer, Ezquerra, Juan, 
Abadía, Santolaria, Diego, Herrero, Maestros, Camarrón, Sampietro, 
Raro, Pedro-Escartín, Navarro, Unsens, Arroya, Blas, Satué y Buisán. 
Rara vez coincidían los apellidos con el nombre de la casa propia. 
Es curiosa la disposición de las casas del pueblo, separadas unas de 
otras; sólo había dos unidas. Cada casa estaba rodeada de sus establos, 
pajares (yerberos) y huertos de secano, donde se cultivaban coles, 
lechugas, patatas, cebollas y algunas plantas medicinales —como yer-
babuena, ruda, etc.—; también árboles frutales (nogales y manzanos) 
y fresnos, cuyas hojas se cogían a finales del verano para alimento de 
los conejos. 
Hubo en su término o monte dos pardinas: Niablas e Isuala. Ambas 
tenían tres o cuatro viviendas, cuyos restos todavía pueden contem-
plarse, dedicados a explotación agraria y ganadera. 
La separación de las viviendas puede responder al carácter reser-
vado, independiente, individualista, del montañés, pero también se 
debe a la forma de planificar el entorno de una forma práctica de cara 
a simplificar su vida cotidiana y tener sus establos y pajares más cerca. 
Hemos de citar las bordas (buerdas) de dos pisos, distribuidas por 
las fincas, sobre todo en las más lejanas: servían para guardar aperos, 
hierba, como establo y refugio de pastores y agricultores. En todos los 
campos era costumbre hacer una casilla-refugio (casetas), que se utili-










Plano de Escartín. 
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tegerse del calor como del frío o guardar corderos o cabritos recién 
nacidos durante el día, pues los rebaños iban a pastar más lejos. 
El hábitat de la zona es concentrado en pequeños pueblos o aldeas 
y las pardinas son la forma de hábitat disperso, peculiar. 
El paisaje rural 
De alguna forma el hombre ha ordenado o modificado la tierra con 
su laboriosidad a lo largo de muchos siglos, enfrentándose al determi-
nismo fisico con las técnicas que su civilización le fue propiciando. 
Las pequeñas parcelas o campos (fajas) están trazadas siguiendo 
en todo momento las curvas de nivel y la disposición del relieve. La 
mayor parte de las fajas son, más bien, terrazas de cultivo sostenidas 
por grandes muros o paredes de mampostería, utilizando las piedras 
que van aflorando al labrar, y suponen una racional ordenación para las 
laderas con mucha pendiente; exigen un trabajo considerable, tanto de 
construcción como de mantenimiento posterior. Este sistema no es ren-
table tratándose de una agricultura extensiva, de poco rendimiento en 
Campos escalonados en la pendiente ladera. 
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nuestro contexto actual, pero allí era necesario para poder subsistir, 
teniendo en cuenta que cada familia estaba compuesta por ocho o diez 
personas como mínimo, y además les servía de ocupación. 
Los campos están casi siempre cerrados por árboles y arbustos 
(zarzales, aliagas, bojes, artos), por paredes o muros de piedra (cuan-
do éstos separan dos campos al mismo nivel se llaman cruzeros) o por 
la propia pendiente entre ellos (marguinazo). Los campos cercados se 
corresponden con una organización individualista y con una economía 
basada en la explotación del ganado combinada con la agricultura. Los 
cercados (zerrados) son una defensa para los animales: protegen la 
cosecha de los campos próximos, que no está sometida a una rotación 
obligatoria de cultivos. Además, en determinadas épocas del año ser-
vían de pastos, donde el ganado quedaba solo; únicamente había que 
recogerlo por la tarde y soltarlo por la mañana. Había prados cercados 
hasta que se efectuaba la siega de la hierba, después quedaban abiertos 
y convertidos en pastos comunes, lo mismo que los campos abiertos 
una vez cosechados o durante el barbecho. 
Al sur del pueblo, aprovechando los abrigos de la solana, cada 
vecino poseía una serie de eriales cercados, llamados simplemente 
zerrados, utilizados para pastos desde finales de otoño a principios de 
primavera, pues la nieve desaparecía con rapidez; en ellos abundan los 
robles y arbustos (aliagas, bojes). Estos últimos proliferaban tanto que 
había que efectuar una limpieza periódica (charticar) con el fin de evi-
tar el deterioro de los pastos. 
Para facilitar el pastoreo los vecinos dividieron en dos hojas o par-
tes (añadas) los terrenos de cultivo: una sembrada y otra de barbecho, 
alternando cada año. El camino de la Sierra servía de separación entre 
ambas. 
Mientras el pueblo estuvo poblado al máximo, cada familia cuida-
ba su propio rebaño, excepto en el periodo comprendido entre mayo y 
octubre, en que se juntaban para formar dos rebaños que pastaban en 
los eriales comunales, pastoreados por cada propietario según el núme-
ro de cabezas que poseía. Durante esos días el rebaño se llevaba a dor-
mir a los campos (amallatar) y se aprovechaba así su estiércol (fe-
mada). 
Al disminuir el censo de vecinos e ir reduciéndose los miembros 
familiares, que se van emancipando por influjo de las nuevas premisas 
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socioeconómicas, tienden a asociarse cada vez más, a colaborar en la 
realización de sus tareas. La falta de brazos les obliga a hacerse más 
solidarios, a fomentar la cooperación, a organizar colectivamente o en 
común el pasto del ganado; se impone, pues, la obligación de no cer-
car todos los campos y de efectuar una rotación obligatoria de cultivos 
para facilitar y asegurar los pastos colectivos. Así, algunos vecinos jun-
taban sus reses durante todo el año, compartiendo sus zerrados, pasto-
reándolas alternativamente y proporcionalmente al número que cada 
uno poseía; de este modo se economizaba un tiempo que podía dedi-
carse a otra actividad. Al anochecer, antes de entrar a sus respectivos 
establos o cuadras, cada uno separaba las suyas (esbarrar), operación 
que, salvo alguna excepción, hacían las propias ovejas, pues conocían 
perfectamente cuál era su redil. 
El ganado vacuno pasaba el invierno estabulado, desde finales de 
noviembre a finales de marzo, según los años. Parte del otoño y la pri-
mavera pastaban en los cercados situados al sur del pueblo, cuidando 
cada uno las suyas. En verano se juntaban todas las del pueblo en la 
Sierra, aprovechando los pastos alpinos, y a finales del mismo se lle-
vaban a los rastrojos (restojos), una vez segados los cereales, donde se 
seguían cuidando comunitariamente. 
Para complementar su alimentación también tenían conejos, galli-
nas y otros animales domésticos; un par de mulos (machos) y algún 
asno para carga y labores; un perro de caza y otro de pastor, varios 
gatos... Algunos poseían colmenas, pero producían poca miel, pues 
había que reservarles mucha para pasar el largo invierno. 
Modos de vida 
Los modos de vida eran los clásicos de un medio de montaña, 
determinados por el clima y el relieve y también por la civilización. 
Tradicionalmente, eran la agricultura extensiva, de poco rendimiento, 
la vida pastoril o la ganadería y, en pequeña escala, la explotación de 
los bosques. Prácticamente han permanecido estables a lo largo de la 
historia, apenas se han modificado, pues el medio natural no permitía 
la aplicación de nuevas técnicas, como sucede en todas las áreas de 
montaña. 
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a) La agricultura 
Al estudiar la agricultura comentaremos brevemente los elementos 
que más intervienen en su desarrollo. El clima tiene estrecha relación 
con los cultivos, pues condiciona la estación vegetativa, determinada 
por lluvias y temperaturas. La estación vegetativa en esta zona de 
Sobrepuerto es muy corta, debido al clima continental modificado por 
la altitud, lo cual limita la gama de cultivos posibles. El cereal se sem-
braba a principios de otoño, cuando nacía era arrasado por los hielos 
del invierno, crecía lento en primavera y no se segaba hasta bien entra-
do el verano (finales de julio). Al año siguiente la tierra debía reposar 
(rotación bienal), pero el barbecho servía de pastos para el ganado y se 
le hacían labores sucesivas (romper, mantornar, terciar) para favorecer 
la penetración de las lluvias, impedir el desarrollo de las malas hierbas 
y enterrar el estiércol (fiemo). Los rastrojos se labraban por primera 
vez (romper) en abril-mayo y posteriormente se hacían las labores de 
mantornar y terciar, que a veces no podían realizarse por falta de 
tiempo. 
El relieve es otro elemento a tener muy en cuenta. El terreno extre-
madamente montañoso, con pendientes o laderas bastante acentuadas, 
hacía que las tierras fuesen fácilmente arrastradas por las aguas, 
muchas veces torrenciales, y apareciesen por todas partes los estratos 
rocosos y pedregales descarnados. Los campesinos se las ingeniaron 
para luchar contra esta erosión de los suelos y su degeneración, cor-
tando las laderas mediante pequeños escalones de tierra cultivable, casi 
siempre inclinados, sostenidos por grandes muros de piedra, y des-
viando las aguas por las laderas o laterales mediante la construcción de 
acequias (zequiones). Los campos así logrados se llamaban fajas o 
fajetas, según sus dimensiones. Muchas veces la altura de las paredes 
era mayor que la anchura de las fajas. 
Los suelos están muy condicionados por el relieve. La aparición 
por todas partes de estratos rocosos no se prestaba a la organización de 
terrenos continuos. Había pequeñas zonas amesetadas bien aprovecha-
das, con terrenos bastante profundos y fértiles (Lacuna, Basa, Gasarto, 
Las Fuevas, Pardinialla, La Isuala...). La parte inferior de las fajas 
(foñada) tenía una profundidad aceptable; no así la superior (capitero), 
que se intentaba subsanar empezando a labrar por este último o subien-
do tierra con el esturrazo. Los suelos estaban compuestos de caliza, 
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Partidas y campos de Escartín. 
23 
arenas y arcilla y predominaban los de granulados gruesos e inter-
medios. 
A veces la tierra se dejaba descansar sin ser laboreada; así, se sem-
braba de forma natural con hierbas (barbecho herbáceo) y servía de 
pasto. Se realizaba algún cultivo secundario en pequeños campos: se 
habían dedicado al centeno y, una vez cosechado, se sembraban nabos 
o veza (aveza). 
En las escasas tierras de regadío o huertos se cultivaban hortalizas 
(coles, tomates, calabazas), legumbres (judías), cáñamo, patatas, remo-
lachas, árboles frutales (manzanos, ciruelos...), aprovechando su corto 
ciclo vegetativo primavera-verano. Eran las únicas parcelas que se cul-
tivaban todos los años, con yuxtaposición de varios cultivos. Las ace-
quias de riego eran difíciles de trazar y de mantener en las debidas con-
diciones: crecían arbustos, se rellenaban de piedras y tierra y las 
barrancadas se llevaban las acometidas o tomas de las mismas. 
Las técnicas de producción agrícola eran muy rudimentarias. Las 
labores, precedidas de un estercolado, se hacían con un arado (aladro) 
tirado por un par de mulos o machos, unidos mediante un yugo de 
madera (jubo); éste permitía poca profundidad, bien adaptado a suelos 
ligeros y pedregosos. Los campos destinados a forrajes (alfalfa, pipiri-
gallo, trébol) se araban con la vertedera, no en períodos o ciclos exac-
tos, sino cuando dichas plantas se degradaban. Se sembraba a mano 
señalizando con ramas de boj sucesivas franjas para no equivocarse. 
Una vez envuelto, se pasaba un tablón con ganchos de hierro (atabla-
dera) para deshacer los terrones (torrocos) y no se hacían más traba-
jos, salvo la escarda, si era necesario, en la primavera. 
Se segaba con la guadaña (dalla). La mies caía en hiladas (nais) y 
con un rastrillo (rasquil) se hacían las gavillas; con ocho o diez de ellas 
se formaba un fajo. Las espigas que quedaban por el campo se reco-
gían con un gran rastrillo (cristo), arrastrado con una sogueta y también 
a mano. En el acarreo (carriar) cada mulo iba cargado con tres fajos: 
uno a cada lado dentro de una cubierta de lana, cenada con unos pin-
chos de madera de senera (brecas), y el tercero encima. Se iban colo-
cando a las orillas de la era o en algún cobertizo, apilados en fajinas. 
Posteriormente se efectuaba la trilla en una era de hierba, que se 
había endurecido pasándole un ruejo (ruello); ésta se iniciaba con un 
trillo de madera con incrustaciones de sílex (pedreñas), hasta que la 
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pallada (parva) estaba compacta, y se continuaba con otro de cilindros 
cortantes que la iban desmenuzando poco a poco. Si la mies estaba 
húmeda, correosa, se enroscaba al trillo, era muy dificil trillarla. Cada 
cierto tiempo era necesario darle vuelta con la horca (contornar) con el 
fin de que no quedasen espigas sin desgranar o pajas demasiado largas. 
Al final la pallada se recogía con un tablón (retabillo), arrastrado por 
un mulo, al punto de la era más apropiado para aventar, generalmente 
aprovechando el cierzo del atardecer. Si el viento no "movía", se tras-
ladaba el montón de mies al bordón o bajo el avance de la buerda espe-
rando mejor ocasión. Las eras estaban orientadas para aprovechar los 
vientos del noroeste (cierzo), algunas los del sureste (bochorno) y otras 
ambos. 
La paja se guardaba en el pajar o en la buerda y se trasladaba en 
paquetes con una cubierta cuadrada (mandil) sujeta con dos brecas 
cruzando las esquinas al centro, que se llevaba sobre la cabeza o los 
hombros. El grano se guardaba en grandes arcas de madera (truexos) 
en el patio o la bodega y se transportaba en talegas. 
El rendimiento era muy bajo, sobre todo en los arios de sequía, y la 
cosecha se destinaba exclusivamente al autoconsumo familiar (trigo) o 
para complemento alimentario de los animales (cebada, avena). Se 
procuraba guardar remanente para algún año malo. 
b) La ganadería 
La actividad ganadera se combinaba con el cultivo: la tierra pro-
veía de alimento al ganado y éste colaboraba en las labores y propor-
cionaba estiércol (fiemo). Hasta 1940, el enorme censo de ganado 
lanar obligaba a realizar la trashumancia a la tierra baja: el sur de la 
provincia (Grañén, Lanaja), hasta el Ebro y sus proximidades (Pina, 
Osera, Fuentes...). En tierra baja permanecían desde noviembre a 
abril, según los arios. El traslado a través de las cabañeras duraba varias 
agotadoras jornadas, cuyas noches se pasaban en algún corral del tra-
yecto o a la intemperie. Generalmente se ponían de acuerdo varias 
familias para arrendar los pastos invernales, juntaban sus rebaños, se 
ayudaban en los traslados e incluso se alternaban en su pastoreo duran-
te la larga invernada. Las cabras, borregas (corderas de un año) y algu-
na oveja vieja, los casalizos (se llamaba casalizeros a los pastores que 
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laderas de la solana, al sur del pueblo. Al anochecer se encerraban en 
las buerdas, donde se complementaba su alimentación con hierba seca 
o ramas de roble ("hoja") en los días más crudos del invierno o cuan-
do el pasto natural escaseaba. Como vemos, su alimentación era muy 
sobria, sólo para subsistir. 
Los pastos de verano en la Sierra resultaban insuficientes para la 
cantidad de ganado lanar existente, por lo que, como miembros de la 
antiquísima mancomunidad del valle de Broto, disponían de una zona 
de aprovechamientos comunales de pastos alpinos en el valle de 
Bujaruelo y parte de la vertiente francesa. Dicha mancomunidad se 
creó por privilegio de Jaime II en 1323 y la formaban varios pueblos: 
Torla, Linás de Broto, Fragen, Broto, Buesa, Asín de Broto, Oto, 
Sarvisé, Yosa, Ayerbe y Escartín. A estos pastos se mandaba parte del 
ganado lanar, al cuidado de un par de pastores, a los que debían llevar 
provisiones (recau) cada cierto tiempo. Desde Escartín se invertía una 
jornada completa en este menester, saliendo de madrugada para regre-
sar al día siguiente. Existía un acuerdo entre los vecinos para alternar-
se en el pastoreo y en el trabajo de llevarles recau; cada año realizaban 
esta tarea vecinos distintos. 
A partir de 1940 se fue reduciendo la cabaña lanar, debido al incre-
mento de los arriendos de pastos de invierno, a la falta de pastores y a 
los escasos rendimientos que aportaba la trashumancia. Cada familia 
quedó con el número de reses que podía alimentar durante el año sin 
salir de los límites del pueblo. No hubo ya necesidad de bajar a tierra 
baja ni de ir a los pastos de verano de la mancomunidad. De esta forma 
se alteró el sistema que siempre se había seguido para las vacas y ani-
males de labor, alternándose el ganado en el pasto o en el establo según 
la época del año. 
Durante el verano se permitía o admitía ganado lanar de los valles 
próximos, tradicionalmente del valle de Fiscal-Boltaña, mediante el 
pago de una cuota. Se le daba a éste el nombre de ganado logado. El 
número de cabezas de ganado contratado se aproximaba al millar y sus 
propietarios tenían que aportar dos pastores por su cuenta, que se 
encargaban de cuidar también el del pueblo, con lo que se formaban 
dos rebaños de unas mil reses cada uno. Dichos pastores pasaban el 
verano con su rebaño, no iban al pueblo más que para cambiarse de 
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Rutas de la trashumancia, de Sobrepuerto a tierra baja. 
cada vecino los días que le correspondieran de acuerdo con las cabe-
zas que poseía: por ejemplo, un día cada 50 reses o fracción. En esos 
días el ganado dormía en sus campos (amallataba) para beneficiarse 
de su estiércol (femada), de modo que había que proporcionar a los 
pastores mantas para dormir junto a la mallata a la intemperie o, si llo- 
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vía, en la caseta. Esta vigilancia nocturna del ganado se llamaba 
rodiar. El pastor se las ingeniaba para preparar su cama en cualquier 
rincón del campo, junto a las ovejas, con las incomodidades que pode-
mos imaginar. Estos pastores recibían un sueldo simbólico y podían 
beneficiarse de pastos gratis para sus ovejas, si las poseían. Los veci-
nos del pueblo obtenían la valiosa contraprestación del estiércol para 
sus tierras de labor y el poder dedicarse a las tareas de recolección de 
hierbas y cereales, desentendiéndose de su propio ganado. No se cer-
caba la mallata, pues el ganado ocupaba mucho espacio y no se movía 
demasiado por la noche, salvo excepciones. 
A finales de primavera, cuando todavía estaba sólo el ganado del 
pueblo, se preparaba una mallata vallada con cletas o elementos for-
mados por dos palos verticales clavados en tierra, unidos entre sí por 
tres o cuatro transversales. La mallata así formada se llamaba cletau y 
se iba desplazando cada día diciendo: "Vamos a plantar o cletau". En 
este periodo se aprovechaba para ordeñar (muir) las ovejas con el fin 
de hacer queso. 
A lo largo del año había una distribución racional de los pastos, 
acordada verbalmente por los vecinos a lo largo de los tiempos, según 
la estación. En el invierno pastaban en los zerrados del sur del pueblo, 
con abundantes cajicares (robledales). En primavera se alternaban 
entre los zerrados y el monte comunal, incluida la Sierra, hasta el tres 
de mayo (santa Cruz), en que se vedaba para el lanar hasta el 24 de 
junio (san Juan) y para el vacuno hasta el 13 del mismo mes (san 
Antonio). Al pie de la Sierra había señalizada una línea de mojones 
(pilones) que no se podía sobrepasar hasta los días indicados. Para el 
verano se aprovechaban al máximo los prados alpinos (tasca) de la 
Sierra, siguiendo una distribución zonal: se determinaban unas fechas 
fijas para cambiar de zona, yendo el vacuno siempre por delante, pues 
exigía mejores pastos y era menos numeroso. Así, del 24 de junio al 25 
de julio sólo se permitía correr los Cubilás y Matils, a los extremos de 
la Sierra, alternándose diariamente los dos rebaños. A partir del 25 de 
julio se iban ampliando ambas zonas, hasta el 31 de agosto (san 
Ramón), en que se "soltaba" toda la Sierra y las vacas se trasladaban a 
los campos, previamente cosechados o segados (Isuala, Lacuna, 
Coronialla, etc.). El día 12 de octubre (El Pilar) se iba el ganado Toga-













































































































































































































































































































































de altura mientras el tiempo lo permitía y después descendía paulati-
namente, pasando por la zona arbustiva intermedia, los campos y los 
zerrados. Como vemos, esta distribución tenía muy en cuenta la cli-
matología y su incidencia sobre la regeneración de los pastos. Todos 
los vecinos cumplían y respetaban estas normas desde tiempos inme-
moriales, conservadas por tradición oral, sin ninguna constancia escri-
ta. Gracias a esta fiel observancia era posible mantener el máximo de 
ganado sin agotar los pastos. 
La ganadería era la actividad más importante para la economía del 
pueblo, era la única que proporcionaba beneficios mediante la venta de 
sus crías (terneros, corderos, cabritos) o reses viejas. Con el dinero 
conseguido se cubrían los gastos familiares —ropas o vestidos, ali-
mentos que no podían obtenerse en la localidad (aceite, vino, carburo), 
útiles de trabajo (arados, guadañas...)—, se pagaba la contribución, las 
medicinas, los seguros, etc. La gente era consciente de su importancia 
como base de su precaria economía y le prestaba las máximas atencio-
nes y cuidados; constituía el centro de sus preocupaciones cotidianas. 
El ganado vacuno permanecía estabulado durante el invierno ali-
mentado de plantas forrajeras (tefla, pimpirigallo, alfalz, aveza) o hier-
ba segada en los prados naturales, almacenadas en yerberos y pajares. 
e) Los bosques 
Otro modo de vida consistía en la explotación de los bosques. Los 
pinares eran escasos: sólo ocupaban unas 350 hectáreas, de propiedad 
comunal, situadas en laderas orientadas al noroeste, alternando a veces 
con hayas, robles, trémoles y sotobosque de aliagas, bojes, etc. El 
Distrito Forestal de entonces autorizaba a talar de 80 a 100 metros 
cúbicos de pinos cada dos años, pero la explotación no era rentable por 
la enorme distancia a la carretera, a través de largas y peligrosas tira-
deras, utilizando mulos. Se vendían en combinación con otros pueblos 
limítrofes, como Otal, Oto y Bergua; era la única forma de que intere-
saran a los contratistas. Los beneficios obtenidos se destinaban a pagar 
jornales en los trabajos en común o vecinales. 
El pinar proporcionaba leña, obtenida de los despojos de las subas-
tas y que se repartía equitativamente entre los vecinos, quienes la apre-
ciaban mucho para amasar. De las tozas (tocones) y raíces de las anti-
guas talas se sacaban las tiedas (teas), que se empleaban para alumbrar, 
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colocadas en el hogar sobre un tedero. En invierno se cortaban unas 
cuantas cargas de ramas de pino (pinarra), que se les daban como com-
plemento alimentario a las cabras. El pinar también suministraba la 
madera necesaria para edificar y para hacer cañablas (collares para 
esquilas o cencerros) para el ganado. 
Abundan más los cajicares (robledales), que cubren las solanas 
hasta los 1.350 metros. Eran, en su mayor parte, privados, por lo que 
había una mayor libertad de acción y se regeneraban con facilidad. 
Cada año se "marcaban" unos cajicos en el comunal (leñeros), repar-
tidos para todos los vecinos, con lo que cubrían parte de sus necesida-
des de leña. El resto la obtenían en sus propiedades. A finales de otoño 
se "hacía hoja" (cortar ramas de robles) antes de que éstas cayesen y 
se ataban en fajos, que se guardaban en las buerdas para el invierno y 
servían como complemento de la alimentación del ganado lanar y 
cabrio. Por estas mismas fechas se cogían los glanes o frutos de los 
cajicos, utilizados para alimentar a los cerdos, haciéndolos caer 
mediante vareo con palos largos. Todos los años no había glan. A prin-
cipios del invierno se recogían también las hojas secas bajo los cajicos, 
que se empleaban para cama de cerdos y vacas. Y en otoño las de fra-
xin (fresno), que se les daban a los conejos. 
Además, se utilizaban algunos arbustos: los buxos (bojes) se corta-
ban y ataban a fajos y se dejaban secar; más tarde servían para encen-
der el fuego, como enzendallo todos los días del año. 
Podemos decir que de los bosques no se obtenía una rentabilidad 
económica en el sentido de ingresar dinero, pero sí se conseguía una 
serie de productos complementarios para la casa y los ganados, una 
muestra más del sistema económico de autoabastecimiento o autocon-
sumo que un medio geográfico dificil obligaba a practicar a sus habi-
tantes. 
La población y su emigración 
A finales del siglo pasado había 20 casas abiertas, con una pobla-
ción aproximada de un centenar de habitantes o quizá más, porque en 
la vivienda permanecían hasta tres generaciones: padres, hermanos 
solteros o tiones, hijos y nietos. Normalmente había dos matrimonios 
en la casa: los padres o "dueños" y el hijo mayor o "heredero", que era 
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el único que se casaba. Alguno de sus hermanos podía casarse median-
te algún "apaño" en el mismo pueblo o en alguno limítrofe. Lo cierto 
es que abundaban las familias de 8 ó 10 miembros, demasiados para 
una economía tan precaria de tipo agrícola-ganadero. 
En esa época la superficie roturada es la máxima permitida por el 
accidentado relieve: se observa la existencia de antiguos campos en las 
laderas, mesetas, coronas y espacios más inverosímiles; grandes exten-
siones de tierra que daban un rendimiento irrisorio debido a la pobre-
za del suelo. Se segaba la hierba con la hoz en las laderas del monte y 
algunos prados alpinos pertenecientes al común del pueblo, con el fin 
de poder mantener en el invierno el mayor número de reses y llevar 
menos a tierra baja. El pueblo tenía más habitantes de los que podía 
albergar de acuerdo con sus recursos. 
En 1900 se inicia la emigración de sus gentes, con la desaparición 
de tres casas: Santolaria (quedaron unos hermanos solteros, que fueron 
acogidos en casa Orroyo), Diego y Herrero (diezmadas por enferme-
dades y muerte de miembros solteros). 
Unos años después el desfase entre población y recursos naturales 
y las penurias económicas obligaron a mucha gente a emigrar tempo-
ralmente a Francia, con la finalidad de incrementar sus ingresos. 
Aprovechaban las épocas de menos trabajo en el pueblo, sobre todo en 
el otoño y algunos también en el invierno. Iban al sur de Francia 
empleándose en tareas agrarias (vendimia), ganaderas (granjas), en 
la construcción, en fábricas, etc., en la categoría de peonaje. 
Normalmente salían los tiones o hermanos solteros; el heredero trasla-
daba el ganado a la tierra baja, donde solía pasar la invernada, y en 
casa sólo permanecían las mujeres, niños y ancianos, encargados de 
cuidar los animales que quedaban en casa: los casalizos (borregas, 
cabras y alguna oveja), las vacas y los machos. 
Las infames vías de comunicación, que no merecían tal nombre, 
pues sólo había caminos muy penosos, unidas a la falta de medios eco-
nómicos, obligaban a los que marchaban a trabajar a Francia a hacer 
los viajes andando, aprovechando los pasos naturales del Pirineo cen-
tral, sobre todo el de Bujaruelo-Gavarnie, la mayor parte de las veces 
indocumentados y con lo puesto, es decir, sin niguna clase de equipa-
je. Hay que destacar las grandes dificultades, los peligros y esfuerzos 
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que debían soportar para realizar el trayecto. Desde Escartín a la fron-
tera procuraban hacerlo en una jornada, aprovechando al máximo las 
horas diurnas. El camino, ya de por sí largo y accidentado, se conver-
tía en infernal si les sorprendían las ventiscas en el puerto de 
Bujaruelo, que se cobraban muchas víctimas. ¡Cuántos hombres mal 
alimentados, sin ropas adecuadas, cansados, perdidos en medio de las 
nieblas o las ventiscas, murieron en Bujaruelo o en la Brecha de 
Rolando al abrigo incapaz de un tapabocas! 
Algunos de estos emigrantes, en un principio temporeros, empeza-
ron a quedarse en Francia, llevando consigo a toda su familia. Tomaron 
ese destino entre 1920 y 1930 las siguientes casas: Ezquerra, Juan, 
Camarón, Sampietro, Unsens, Arroya y Raro, con lo que quedó redu-
cido el pueblo a la mitad. Estas familias vendieron sus casas y peque-
ñas haciendas a los vecinos que quedaron, con lo que mejoró momen-
táneamente la situación de estos últimos: aumentaron un poco sus tie-
rras de cultivo y hubo más pastos para sus ganados, que se verán incre-
mentados hasta después de la guerra. 
Por estos años cierra sus puertas la casa-abadía, con lo que los ser-
vicios religiosos pasaron a depender del cura de Basarán y m"ás tarde 
del de Bergua. La casa de los maestros aparece ocupada en pocas oca-
siones, pues se hospedaban en cualquier casa que tuviese niños en edad 
escolar. 
Poco antes de iniciarse la guerra emigró a Zaragoza la familia de 
Pedro-Escartín (o Pedroescartín), de gran solera, la que más hacienda 
tenía de todo el pueblo. Arrendaron su casa y tierras a tres familias, 
sorteando los campos entre ellos (desde entonces se llamaron "suer-
tes"), pero más tarde las distribuyeron de forma más racional por pro-
ximidad a sus propiedades. 
Debemos destacar como cosa curiosa que hasta 1930 los que se van 
consiguen vender sus tierras; después se tomaron en arriendo. ¿Será 
debido a que por entonces nació el pesimismo sobre la supervivencia 
del pueblo? La realidad confirma esta hipótesis. 
Al finalizar la guerra, los de casa Satué emigraron a Broto, donde 
arrendaron una hacienda. Esta familia será la única que permanezca en 
la misma comarca, hoy capitalidad de los antiguos pueblos de 
Sobrepuerto. 
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De 1939 a 1959 el pueblo se estabiliza, con seis casas abiertas, que 
totalizan unas 35 personas. Como hemos dicho, se compraron o arren-
daron las tierras de los que se fueron, con lo que mejoró la situación 
económica. Se fueron seleccionando las tierras de cultivo, dejando 
para pastos las menos productivas y las que la erosión había dejado sin 
suelo suficiente. Se continuó practicando la trashumancia durante 
algunos años más, aunque pronto se fue reduciendo, pues los arriendos 
de pastos eran cada vez más caros. Se vendió la mayor parte del gana-
do, dejando de 100 a 150 reses por casa, el número que podían mante-
ner sin salir del pueblo. 
Al final de este periodo se acentúa la sicosis de abandono de los 
pueblos de Sobrepuerto, ante la carencia de los más elementales servi-
cios y el atractivo de los puestos de trabajo en la industria, mejor remu-
nerados, unido al señuelo de una, vida mejor. Sigue el pueblo la misma 
trayectoria que otras zonas del Alto Aragón y del medio rural del país. 
Los tiones se van a la ciudad en busca de trabajo, anhelan su indepen-
dencia económica, se emancipan. El servicio militar hará que los jóve-
nes entren en contacto con el medio urbano, tan distinto al suyo; ello 
les abre nuevas perspectivas y son muchos los que se colocan en la ciu-
dad, dejando las casas sin brazos para trabajar en el pueblo. 
En 1959 se fueron dos familias: Buisán a Sabiñánigo y Lacasa a 
Monzón. Las tres restantes resistirán unos años más, deteriorándose 
progresivamente las posibilidades de sobrevivir. Serian incapaces de 
reconstruir tanta pared caída, de limpiar de maleza los caminos y fuen-
tes, de mantener en pie los viejos edificios... Desde siempre faltaron 
los servicios más elementales (médico, luz eléctrica, carretera, teléfo-
no), cada día se añoraban más. Por otra parte la tristeza, la soledad de 
tanto camino desierto, de tantas casas cerradas, el recuerdo de aquellos 
seres con los que se convivió tantos años, obligaron a las familias que 
quedaban a abandonar el pueblo. Podríamos decir que la propia natu-
raleza les hizo la vida imposible durante los últimos años, les venció. 
En 1964 los de Orroyo se fueron a un pueblo de colonización y 
posteriormente a Zaragoza; los de Ferrer se fueron a Huesca pocos días 
antes de la Navidad de 1965; los de Blas estrenaron el año 1966 tam-
bién en Huesca. En casa Navarro quedaba una mujer soltera, cuyo her-
mano falleció unos años antes, y se fue a Fiscal y más tarde a una resi- 
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dencia de ancianos de Jaca. Resumiendo: en enero de 1966 termina la 
permanencia estable del hombre en este pueblo, después de una larga 
existencia por estos lares. Desde ese año recibe las visitas de sus anti-





La concepción de la casa responde a una serie de principios o nece-
sidades exigidos por el propio medio o por la idea práctica de sus 
moradores, de cara al sistema de explotación agrícola y ganadera. La 
construcción de un pueblo, una aldea, es un modelo a imitar por nues-
tros urbanistas actuales, que se fijan en la estética y funcionalidad de 
los edificios pero se olvidan de su adecuación al medio, al paisaje, al 
entorno, al ecosistema. Un antiguo pueblo de montaña, como el que 
nos ocupa, no desentona lo más mínimo en relación con su entorno. 
Los materiales, las formas, las alturas, todo está concebido de manera 
que forma un todo con el paisaje natural, más o menos humanizado. 
La casa responde, ante todo, a una realidad climatológica, tanto en 
los materiales aislantes usados (piedra, madera, arcilla, cal) como en la 
anchura de muros, en la ausencia de vanos para que el frío no pueda 
penetrar y en la orientación al sur. Debemos añadir el sistema de 
cubierta, a base de gruesas losas que actúan como aislante térmico y 
que con su inclinación evitan la acción erosiva-destructiva de la nieve, 
tratando de eludir, además, el posible hundimiento. 
Su distribución interior se ajusta a las necesidades cotidianas del 
trabajo, al sistema de explotación, a los elementos que intervienen en 
él, como animales, aperos, etc., y persigue el aprovechamiento máxi-
mo del calor. La casa tiene que albergar a las personas y a los anima-
les (mulos, perros, gatos, gallinas, conejos, cerdos) y ha de servir como 
almacén de alimentos (bodegas para las personas, pajar para los ani-
males). Por tanto, es eminentemente funcional y utilitaria. Cuenta lo 
práctico y lo útil sobre lo estético. 
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I 
Casa Lacasa, con su esbelta chimenea y portada con escudo. 
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Predomina el tipo de casa dispersa, integrada por edificios separa-
dos, sin orden y a distancia unos de otros dentro del pueblo; éstos fue-
ron comprados, heredados, construidos o ampliados por nuevas nece-
sidades. 
Los materiales de construcción 
Sus elementos constructivos son los que brinda la propia naturale-
za, con pocas modificaciones: piedra, madera, arcilla y cal. La piedra, 
tallada, trabajada (sillar, sillarejo, mampostería), es el elemento más 
usado tanto para construir la fachada como los tabiques del interior, 
aunque también se hacían con tosca (toba), mucho más ligera. Las 
escaleras, con piedras labradas a escuadra, y los dinteles de las puer-
tas, casi siempre de una sola pieza. Las losas o lajas de piedra se utili-
zaban para hacer los tejados y como pavimento de patios y cocinas, 
salas, cuadras, etc. 
La madera es el material que nunca falta: para formar el madera-
men o esqueleto de la casa, sostener la cubierta (parhilera, contrapares, 
tirantes, solera, etc.), la tablazón entre los pares, el suelo de salas, alco-
bas y habitaciones, las armazones de puertas y ventanas, en pequeños 
cubiertos, para hacer trastajos o compartimentos para los anima-
les, etc. 
El buro (arcilla) se usaba para complementar la tablazón, tapando 
las rendijas o grietas entre las tablas. Se mezclaba con paja para darle 
más consistencia. Entre lajas y tablazón con arcilla se formaba una 
buena techumbre aislante. 
La cal se obtenía calcinando la caliza en hornos construidos en el 
monte. Se hacía una bóveda semiesférica sobre la que se colocaba las 
piedras calizas y debajo se quemaba arbustos secos (aliagas, bojes...). 
Se conservan restos de hornos de cal usados todavía a principios de 
siglo, en la zona del Castillón-Cunias. Se utilizaba, en vez del cemen-
to, para enlucir las paredes y blanquearlas. La pintura era práctica-
mente desconocida, únicamente en puertas y ventanas. Las paredes se 
blanqueaban con cal, a la que se añadía azulete (azul en bolas), dando 
un tono azulado que se repetía en todas las casas. Las fachadas se deja-
ban sin enlucir, salvo la principal, que incluso se blanqueaba. La ope- 
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ración de blanqueo (en fachada y habitaciones) se realizaba todos los 
años antes de las fiestas patronales. La cocina se preparaba o pintaba 
con una pintura especial, disolviendo tierra del fondo de algunas cue-
vas en agua, lo que daba una tonalidad marrón clara. 
Callejón entre casa Satué y casa Blas: ejemplo de piedra bien trabajada. 
Compartimentos interiores 
Las casas suelen tener dos plantas, más la falsa o buhardilla. A la 
entrada se halla el corral, en parte cubierto (tiña), al que se entra a tra-
vés de una gran puerta adintelada o con un arco semicircular, con un 
pequeño tejadillo a dos vertientes para evitar el deterioro de la puerta. 
En el corral está el gallinero, el conejar y la pocilga y se guardan algu-
nos aperos, como arados, vertederas, salgaderas, banastos, etc. El agua 
de los tejados que vierten al corral se recoge en una gran tina o calde-
ro de cinc. 
A través del corral se accede a la planta baja de la casa por el patio, 
al que se entra por puerta adintelada o de arco, llamada branquilera. Al 
patio comunican la cuadra de los machos, la bodega y el arranque de 
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la escalera. La puerta está a veces partida en dos, claveteada, con una 
aldaba artística para llamar y un pequeño ventanuco. Dispone como 
cierre de seguridad de una tranca corredera alojada en la pared. 
El patio está enlosado, lo mismo que una parte o todo el corral. 
Suele haber un gran banco de piedra sobre el que se dejan los apare-
jos, los bastes (bastos) de los machos; estacas para colgar utensilios de 
trabajo: jadas, jadicos, tabletas, capazos, capazetas, cinchas, rama-
les...; soletas para dejar las brecas, cepillos, sarretas, palas, zin-
guiellos... 
En la cuadra había una pesebrera o compartimento situado en uno 
de sus ángulos, donde se guardaba un remanente de paja y yerba para 
reprensar de vez en cuando a los machos; el pesebre, adosado a la 
pared con su correspondiente rastillo, estaba formado por dos palos 
paralelos al pesebre de la misma longitud que éste y otros, más delga-
dos, verticales, a distancia suficiente para que los machos pudieran 
sacar la yerba que se ponía detrás echándola por la parte superior. Si se 
les daba de comer directamente en el pesebre, tiraban mucha yerba al 
suelo, cosa que impedía, en gran parte, el rastillo. Los burros se halla-
ban en un trastajo o compartimento separado para evitar peleas con los 
machos. Se les daba menos yerba, puesto que realizaban tareas más 
sencillas y muchas veces estaban parados. Cuando debían hacer algo 
de importancia comían un prenso extraordinario. Las cuadras no te-
nían ventanas, acaso algún pequeño bentañón; así eran calientes en 
invierno y frescas en verano. 
En la bodega estaban las cubas, toneles de vino, tinajas y zafras de 
aceite, odres colgados (boticos), guardacarnes de tela metálica, gran-
des arcas (truexos) para guardar granos... De las cubas se vertía el 
vino en los charros, jarras de barro con asa y orificio lateral, para 
vaciarlo en el porrón sin derramarlo. La charreta era un charro peque-
ño, de un cuarto de litro, donde se bebía el vino o sus combinados más 
corrientes: vino con azúcar, poncho (vino al que se le ha quemado el 
alcohol, con azúcar...). Existía una saladera o artesa con tape, donde 
se salaba la carne y los jamones, y olletas de barro para guardar la con-
serva del cerdo en aceite (longaniza, chorizo, lomo...). Las bentanetas 
eran mínimas, siempre cerradas, provistas de rejas y tela metálica. 
Aquellas bodegas eran mejores que nuestros frigoríficos actuales: la 
carne se conservaba fresca más de una semana durante el verano, los 
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embutidos, la conserva, el vino, la leche, el agua... Y no se producían 
jamás anginas ni faringitis por un buen trago de agua o vino en la bo-
dega... 
En la primera planta está la cocina, pieza fundamental de la casa, 
rodeada de una gran sala, alcobas y dormitorios. En la cocina se desa-
rrolla la vida familiar: se preparan las comidas, se cose, se hila, se 
come, se realizan las veladas o tertulias nocturnas con otros vecinos, 
etc. El fogaril (hogar) está en el centro de la cocina o adosado a una de 
las paredes, rodeado por las cadieras, con respaldos adornados con 
relieves y pequeñas mesas abatibles para comer. En el segundo caso 
hay un saliente en el muro, cerrado al exterior, en cuyo hueco se colo-
ca la leña para que se seque. La gran chimenea troncocónica, sosteni-
da por un soporte de gruesos maderos, de sección cuadrada, de 25-40 
centímetros de diámetro, arranca de una altura similar a la de un hom-
bre erguido. Al exterior poseen una gran belleza, se levantan muy airo-
sas, denotando su forma interior: troncocónicas, cilíndricas, prismáti-
cas... Cubren aguas con un tejado, circular o cuadrado, a base de losas, 
cuya sección disminuye hacia el centro, donde se coloca a modo de 
remate un bloque tallado al que se adjudica un poder mágico de pro-
tección de la casa. Donde comienza el estrechamiento de la campana 
se colocaba un eje diametral de hierro que sostenía una gruesa cadena 
terminada en un gancho doble (cremallo o calderizo) para colgar la 
olla o el caldero sobre el fuego. El cremallo se podía acortar, colgan-
do uno de los ganchos de los distintos eslabones y girando cada uno de 
éstos sobre el anterior. 
El fogaril se compone de las siguientes partes: la tizonera o plata-
forma rectangular, limitada en sus dos laterales por dos grandes pie-
dras sobresalientes y dos morillos o hierros verticales con el fin de evi-
tar que se ensanchen los tizones. La tizonera está inclinada con una 
rampa de unos 15 centímetros sobre la plancha cuadrada, generalmen-
te metálica, donde se halla el calibo o lumbre, con las brasas y la ceni-
za. En esta plancha se colocaban los pucheros y las caseroletas apoya-
dos por piedras prismáticas, con un poco de curvatura, para evitar que 
se cayesen al empujarlos con algún tizón al escalibar el fuego; más 
modernos serian los sesos de hierro forjado. 
Todo el fogaril está colocado con una elevación de unos 20 centí-
metros sobre el suelo enlosado de la cocina y rodeado por un aro de 
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madera. Siempre había una olla, caldereta o caldero con agua colgado 
del cremallo o calderizo, pues así la dueña tenía agua caliente dispo-
nible para añadir a los pucheros y para fregar. En el invierno, cuando 
nevaba, se subía nieve con pozaletas de la calle y se ponía a derretir en 
el caldero, evitándose de ir a por agua a la fuente. Repetimos que el 
hogar tenía gran importancia: en sus cadieras, en las largas veladas, se 
planificaba toda la actividad de la familia, como comentaremos más 
adelante. 
En una de las paredes de la cocina está colocada la espedera, arma-
zón de madera con listones transversales donde se ponían las coberte-
ras de latón, pequeñas vasijas, boles, botes, etc. Junto a la fregadera se 
hallaba el aparador, similar a la espedera pero con estantes más 
amplios, para colocar platos, fuentes, cazuelas, etc. En los ángulos de 
la chimenea se situaban las soletas o repisas triangulares para dejar 
pequeños utensilios caseros y a su alrededor se ponían unas palancas 
para enganchar los embutidos e iniciar su proceso de conservación. Y 
el tedero, trípode donde se colocaban las tiedas ardiendo para alumbrar 
la cocina, a veces se colgaba junto al cremallo. 
La sala era de grandes dimensiones, utilizada en las fiestas o en 
verano. En el centro había una gran mesa, que podía alargarse, con un 
conjunto de sillas, casi siempre de enea. Como muebles, un armario-
aparador para ropas y vajilla usadas en las solemnidades, un reloj de 
pared con su artística caja, un arca, un baúl, alguna alacena, etc. En el 
extremo de la sala se situaban dos alcobas gemelas, cada una con su 
cama y alacena en la pared o lazeneta. 
Las habitaciones son mayores que las alcobas, con camas de gran 
altura, armarios con estantes para colocar la ropa (siempre plegada) y, 
en algunas, lazenetas o pequeñas alacenas en la pared. Las camas se 
calentaban con un calentador de cobre lleno de brasa o una piedra 
traída del fuego y protegida por un paño. Todas las casas tenían al 
menos una galería, orientada al mediodía y cubierta con un alero o 
voladizo. Llamadas siempre balcón, se utilizaban para tender la ropa, 
tomar el sol, como tostadero de algunas plantas... 
En la segunda planta está la falsa (desván-buhardilla), utilizada 
para guardar cosas diversas, como vasijas, ropas viejas, el torno de 
hacer ovillos a partir de la husada, la devanadera para hacer ovillos de 
las madejas o, viceversa, el demoré. En la falsa se aprecia perfecta- 
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mente la estructura o disposición interior de la cubierta (parhilera, 
tirantes, solera). Una pequeña ventana daba al tejado o a una pared 
lateral. 
Otra pieza importante de la casa era la masedría (masadería), 
donde se amasaba y cocía el pan: unas veces estaba en la planta baja, 
otras en la primera, incluso en un ángulo exterior del edificio. 
Disponía de un forno de planta circular con suelo de losas y cubierto 
de bóveda semiesférica, con una pequeña chimenea en el centro. Se 
procuraba hacerlo con materiales refractarios, si se encontraban en el 
lugar. Se accedía al forno por un pequeño vano practicado en la parte 
frontal y en la base del mismo, que estaba situada a poco más de un 
metro del suelo de la masedría. Ésta disponía además de una bacía o 
artesa para preparar la levadura y amasar; un torno para cerner que per-
mitía separar el salvado de la harina mediante unos cedazos movidos 
por una manivela; una tabla para colocar los panes a enfriar, y una serie 
de utensilios, como la pala, el foricón o palo largo para apartar el 
fuego, el escobón para limpiarlo, la rasera, etc. 
Las dimensiones de las casas son proporcionales a la economía 
familiar, basada en la ganadería extensiva y en una agricultura de sub-
sistencia. Existen casas normales y también grandes casonas, cuyos 
dueños tienen más propiedades. Algunas presentan ampliaciones a 
base de nuevos compartimentos adosados al edificio originario; otras 
se reconstruyen, dejando la parte vieja para graneros y almacén y des-
tinando la nueva para vivienda. 
La inauguración de la casa 
Al terminar de cubrir aguas, se colocaba un ramo de buxeta u otros 
arbustos en lo más alto del tejado, generalmente en el zernillón o vér-
tice del tejado a dos vertientes. Cuando estaba totalmente acabada se 
celebraba una fiesta o levantadera en la que participaban los albañiles, 
los amigos y todos los de la casa. Ese día se consumía poncho, vino 
rancio, crespillos, carne asada de una buena ailisca, natillas y otras 
especialidades que las dueñas sabían preparar. 
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Prácticas en relación con el fuego 
A finales del otoño y en los días buenos del invierno es cuando se 
aprovechaba para hacer acopio de leña. Se rompía el silencio en los 
caxicares, al sur del pueblo, con los golpes de mazos y estrales y el 
ruido de los tronzadores. La leña preferida era la de caxico (roble). 
Cada vecino tenía derecho a hacer cierta cantidad de leña en el monte 
común, en una zona previamente señalada y sorteada. Podía corres-
ponderle cerca del camino, de una senda o sendero o fuera de él, árbo-
les más grandes o pequeños. La cantidad se calculaba a cargas, apro-
ximadamente. El resto de la leña, hasta completar las necesidades 
anuales, se hacía en los zerrados o propiedades particulares. 
Los caxicos se talaban con el tronzador, sierra grande con asideros 
en sus extremos. Se engrasaba a menudo con una chulla de tocino 
blanco, porque no "corría" bien, sobre todo con los caxicos medio 
secos. Con las estrales (hachas) se cortaban las ramas. El tallo princi-
pal y las ramas gruesas se troceaban con el tronzador, a un metro de 
longitud aproximadamente; después se rajaban con las falcas (cuñas de 
hierro), golpeadas con mazos de madera. Así se obtenía la llamada 
"leña recia" o rallas. Las ramas de cierto grosor que no se rajaban se 
llamaban tizones o cornizones; las que eran un poco más delgadas, cor-
nizas, y las más finas, ramilla, que se ataba en fajos. Las rallas, corni-
zones, cornizas y ramilla se apilaban en fajinas junto a un cargadero, 
donde se dejaban a secar para llevarlas a cargas a casa al otoño siguien-
te; pero, si la leña se había agotado, había que carriarla antes. 
También se hacían fajos de buzos (bojes), utilizados, una vez 
secos, como enzendallo, para encender el fuego junto con la ramilla. El 
primero que se levantaba era el encargado de encender el fuego y poner 
una olla con agua colgada del cremallo, acercar algún puchero con 
agua, etc., con vistas a preparar el almuerzo. 
Para masar era más adecuada la leña de pino, que se obtenía de los 
residuos de las subastas cortadas en el Bezuelo o en el Fulco Estrecho. 
Decían que calentaba antes el forno y mejor. 
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La toza de Navidad 
Era costumbre guardar una gran toza de caxico (leña o tronco de la 
parte inferior del roble) para quemarla durante la Navidad. Se encen-
día el día de Nochebuena y debía durar hasta los Reyes. El último que 
se acostaba se encargaba de apagarla con agua (rujiándola) para con-
servarla más tiempo, evitando que se consumiese durante la noche. Era 
como un testigo o símbolo de la Navidad en el fogaril o tizonera; inclu-
so se hacía un pequeño ceremonial al encenderla, como una bendición, 
arrojándole unas gotas de vino. Tenía la misma significación que el 
belén o el árbol en la actualidad. Una casa sin toza no vivía la Navidad. 
Y en cualquier día del año se podía oír esta frase: "Ixa toza, que ye 
gran, la guardaremos pa Nabidá". Decían que su ceniza era la mejor 
para hacer la colada, por eso se guardaba en el zenisero. 
Las tormentas y la casa 
A las tormentas se les tenía cierto temor: por los rayos y por las 
posibles pedregadas. Los rayos nunca causaron víctimas humanas, 
salvo efectos leves por proximidad. Caían siempre en el chopo del 
cementerio, en los fraxins (fresnos), alguna vez en los pajares. Eran 
escasas las cabezas de ganado afectadas, a pesar de que en día de tor-
menta las vacas se situaban en los sarratos (cerros). Pocas tormentas 
pasaban sin que cayese algún rayo en el pueblo. 
Cuando tronaba se consideraba peligroso estar en la cocina, ya que 
se creía que el fuego atraía los rayos. Se cerraban puertas y ventanas 
para evitar su entrada. El refugio preferido por el día era la sala; por la 
noche, los rayos eran más temibles y se acostaban, pues en la cama 
había menos peligro. En cuanto estallaba la tormenta se sacaba a la 
ventana la estampa de santa Orosia, considerada como protectora, y se 
rezaba una oración a santa Bárbara. Además se colgaba en el balcón o 
en una ventana un ramo bendecido el Domingo de Ramos, que duran-
te todo el año guardaba la casa de todo maleficio. 
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El alumbrado 
Los medios usados más antiguamente eran las tiedas y los candiles 
de aceite. Las tiedas se hacían de las tozas o tocones de los pinos cor-
tados en las subastas anuales anteriores. Debían transcurrir varios años 
desde la tala de los pinos para poder utilizarse, por dos razones: por-
que sólo servía "el corazón de la toza", que con el paso del tiempo que-
daba libre de la capa exterior, y, en segundo lugar, porque era más fácil 
arrancarlo. Las tiedas desprendían mucho humo, por eso sólo podían 
utilizarse en la cocina, colocadas sobre el tedero en la tizonera o foga-
ril. Daban bastante luz pero se quemaban deprisa: se gastaba un bra-
zau cada noche. Ardían con mayor o menor rapidez según la posición 
en que se colocaban; la más conveniente era la inclinada, con la llama 
en la parte alta. Las tiedas se obtenían rajando la toza mediante las fal-
cas y el mallo. Se aprovechaban todos los trozos desprendidos. 
Simultaneando con las tiedas se usaban también los candiles de 
aceite, más tarde sustituidos por los de petróleo. Los de aceite eran 
muy sencillos, consistentes en una cubeta metálica, donde se echaba el 
aceite y se introducía una mecha de algodón, con un saliente de un cen-
tímetro por donde ardía. El candil podía colgarse en ganchos estratégi-
camente establecidos junto a las puertas de las habitaciones, nunca 
dentro de ellas, pues ahumaba mucho. En las cuadras y bodegas se 
dejaba en el suelo para evitar que se prendiesen las telarañas que col-
gaban del techo y provocasen un incendio. Como hemos dicho, los 
candiles de petróleo son modernos: un depósito donde se echa el petró-
leo y una mecha, cuya parte saliente podía graduarse sin mancharse, lo 
que permitía más libertad de movimientos. 
Más tarde surgieron las lampas de petróleo: básicamente como un 
candil, pero la llama se protegía con un cristal cilíndrico, de forma que 
el viento no la apagase. Eran muy prácticas para salir por la calle e ir 
a las cuadras. Otras lampas funcionaban con calburo (carburo). 
Constaban de dos cuerpos metálicos, unidos a roscas; en el inferior se 
colocaban unas piedras de carburo y el superior se llenaba de agua, con 
un orificio graduable en su base, por el que caía el líquido gota a gota 
al carburo. El gas producido salía a través de una boquilla, en cuyo 
extremo prendía la llama. Últimamente eran éstas las lampas más uti-
lizadas. A veces era dificil encontrar carburo, así que había que guar- 
47 
Casa O Royo: portada y ventanas de piedras labradas, 
con grabados de cruces y rosas. 
darlo en cajas bien cerradas porque se esbafaba, perdía fuerza. Este 
sistema tenía la ventaja de que, al no hacer humo, podía colocarse en 
cualquier sitio. 
La vela se reservaba para casos especiales : huéspedes, visitas, 
habitaciones de enfermos... Se colocaban sobre una palmatoria, de 
cerámica, madera o metal. En las casas que tenían colmenas, se ha-
cían las velas de cera virgen de abeja, de un color amarillo-rosado, 
pues eran más duraderas. 
Cuando pernoctaban en las buerdas o en las casetas del monte se 
alumbraban con el fuego, especialmente alimentado con luzeras o 
ramas secas de buxo (boj). Las luzeras daban tan buena luz como cual- 
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quier lampa, blanca e intensa; ardían con la facilidad de una tieda. 
Entre los 1.000 y 1.500 metros era la zona preferida, donde abundaban 
las masas de boj (buxiqueras), que había que quemar periódicamente 
(fer sucarradas) porque llegaban a impedir el paso del ganado. Los 
tallos de boj normalmente quedaban en pie tras la quema, ennegreci-
dos, pero al cabo de un tiempo se secaban y se volvían blancos, 
momento en que pasaban a denominarse luzeras. 
Edificios complementarios 
Los animales de carga, de trabajo (machos y asnos), viven en la 
cuadra ubicada en la planta baja de la casa. Esto puede ser debido a la 
gran trascendencia que tiene su concurso de cara a la economía de la 
casa, que hace que $e les valore como colaboradores de primer orden 
en las tareas de la misma. Dentro de la casa están más seguros, mejor 
cuidados y más a mano para iniciar los trabajos cotidianos. 
Los demás establos o cuadras se hallan esparcidos por el interior y 
perímetro del pueblo y, junto a ellos, los yerberos donde se guarda 
yerba o heno, pimpirigallo (pipirigallo), tefla (trébol), alfalz (alfalfa), 
etc. En muchos casos establo y yerbero están en el mismo edificio, uno 
en cada planta, con una comunicación interior (trapa) que puede tapar-
se desde arriba. A través de ella es posible dar de comer al ganado 
desde el propio yerbero, puesto que las trapas se encuentran precisa-
mente encima de los rastillos y pesebres adosados a la pared. En el 
centro de la cuadra había otros rastillos dobles, sobre un mismo pese-
bre, en los que las reses podían comer por ambos lados. 
El pajar (sólo para la paja) está en la misma era o cerca de ella. 
Además de la puerta tiene una gran ventana en la parte superior de la 
fachada, por donde se introduce la paja a trusas o mandiladas. El man-
dil es una tela de lana, casi siempre cuadrada, para transportar a hom-
bros paja o yerba. Con él se formaba un gran fardo uniendo las esqui-
nas opuestas y sujetándolas con dos brecas (agujas de madera de seve-
ra de unos 15 centímetros de longitud) entre dos personas, tirando una 
de cada punta y cruzándolas en medio, para que el paquete quedase 
bien sujeto. Cuando los pajares y yerberos estaban separados de las 
cuadras se utilizaban los roscaderos de mimbre para hacer el mencio- 
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nado transporte, cargados sobre las espaldas y con el auxilio de un 
ramalón para sujetarlos hacia el pecho. 
La era cuenta con una serie de edificios anejos: la pesebrera, para 
alimentar a los machos durante la trilla y el carreo, que no tiene puer-
ta para que sea más fresca; el bordón, cubierto a una vertiente, sin 
puerta, para guardar la parva con rapidez si amenaza una tormenta en 
plena jornada de trilla, y una buerda, similar a las del campo, con un 
alero voladizo o avance bajo el que se colocan residuos de la pallada 
(parva) o utensilios de trilla: trillos (de ruedas y de pedreñas), forcas, 
palas de madera para aventar, el retabillo (recogedora), rasquils (ras-
trillos), etc. 
La buerda está fuera del pueblo, generalmente en los campos más 
alejados, construida con sillarejo y sillares en las aristas, de planta rec-
tangular, con cubierta a dos vertientes y dos plantas. La inferior se des-
tina a los animales de trabajo o bien se utiliza como establo o refugio 
temporal del ganado lanar o vacuno. La planta superior se usaba como 
yerbero temporal, desde que se recogía la yerba, a principios del vera-
no, hasta finales del otoño o salida del invierno, en que se transporta-
ba a cargas hasta el pueblo. Esta planta servía también de dormitorio 
cuando la siega de yerba o cereales duraba más de una jornada. El 
fuego se hacía fuera del edificio para evitar incendios. La cubierta es 
más sencilla que la de las casas: de parhilera, tirantes, contrapares..., 
con un entramado de palos de buzo con tierra, buro o tascones (trozos 
de césped) sobre el que se colocan las losas. No hay otro tipo de aisla-
miento. Por lo general las buerdas se edifican en un desnivel del terre-
no, para poder acceder con facilidad a las dos plantas sin necesidad de 
escaleras. 
Hay que añadir las casetas construidas en todos los campos, con 
cubierta a una o dos vertientes, de parhilera, sin ningún entramado, 
pues las losas apoyan directamente sobre los maderos. Algunas casetas 
o refugios tienen un tejado peculiar, formado por aproximación de 
losas hasta terminar en una cúspide, rellenos los laterales de piedras a 
modo de contrapeso. 
Estos edificios complementarios están en función de las necesida-
des de la casa. Al aumentar el ganado lógicamente deben hacerlo tam-
bién el almacenamiento (pajares, yerberos) y las cuadras, que se van 
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levantando en la periferia del pueblo o se utilizan las casas de los que 
se van para estos menesteres. 
El apodo 
Nos parece oportuno referirnos al apodo en este capítulo por su 
evidente relación con la casa. Los apodos suponen una vinculación 
familiar con la casa y se heredan: los reciben los hijos y el cónyuge que 
se casa con la persona con apodo. Opinamos que éste, tan usado en 
Escartín como en otros pueblos de la zona, responde a una necesaria 
diferenciación de los habitantes ante la repetición constante de los ape- 
Típico pasadizo-calle 
en casa Blas. 
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llidos debido a los matrimonios entre personas con vínculos de con-
sanguinidad (endogamia), ahora en desuso, pero frecuentes en épocas 
anteriores. Así, los apellidos Buisán y Escartín los encontramos repe-
tidos en varias casas, por lo que algún sistema tenían que idear para 
identificar a los individuos de las mismas. 
Todas las personas tienen su nombre de pila, pero los apellidos son 
sustituidos por el apodo de la casa o el de la propia persona: José de 
Ferrer, José M.  de Ferrer, Antonio de Ferrer... Se da el caso de que 
nadie conoce los apellidos de sus vecinos, los olvidan a fuerza de no 
usarlos. El apodo de la casa lo toman todos los que en ella viven: due-
ños, hijos, cónyuges, criados, etc., perdiendo el que antes tuvieron. 
También existe el apodo adscrito a personas, derivado de su oficio, 
de algún defecto físico, del lugar de origen, de algún acto sobresalien-
te, etc. Hay individuos a los que se nombra sólo por su apodo personal 
y el de la casa: Tarta de Ferrer, botero Buisán, capazero O Royo... Los 
apodos de las casas responden a las mismas razones que los persona-
les, aunque también los hay de origen incierto. A veces coincide el 
apodo con los apellidos de los que en ella viven: los de casa Buisán se 
apellidan Buisán. En ocasiones están diametralmente opuestos: en casa 
de Ferrer tienen de apellido Satué y existe casa Satué con apellido 
Azón. 
Los apodos de las casas son: Ezquerra, Ferrer, Juan, O Royo, 
Lacasa, Diego, Ferrero, Pedroscartín (Pedro Escartín), Camarrón, 
Sampietro, Raro, Unsens, Navarro, Blas, Satué, Buisán y A Roya. 
Se da el caso curioso de que en las conversaciones no se habla de 
individuos concretos con nombres y apellidos, sino de personas nom-
bradas con el apodo personal o de su casa. Y ¿cómo podemos saber de 
qué miembro de la familia se trata? Se deduce de la edad de los inter-
locutores o de la edad de los que se habla o, como lo prefieran ustedes, 
del contexto de la conversación. Caso de ser necesaria una aclaración, 
se da el nombre de la persona seguido del de su casa. Por ejemplo, en 
la reunión de mozos para buscar músicos dirían: "Falta Ferrer" (el 
mozo Luis de Ferrer); en el conzello de cabezas de familia: "Falta 
Ferrer" (el amo José de Ferrer); en la merienda de santa Águeda 
comentarían las dueñas: "Falta a de Ferrer" (la dueña de Ferrer), etc. 
En los pueblos vecinos se saben perfectamente todos los apodos y 
cuando hablan de alguien nombran la casa seguida del pueblo: "Ayer 
52 
estuvo Ferrer d'Escartín", "En la feria bide a Blas d'Escartín", "Os de 
O Royo Escartín se'n an ido ta Curbe", etc. 
Los huertos 
Nos referimos principalmente al pequeño huerto de secano situado 
en las proximidades de la casa. Todo el pueblo está rodeado de huertos 
en torno a las casas. ¡De cuántos apuros sacaban a las dueñas a la hora 
de preparar la comida! ¡Siempre había en él un "ojo de col", una cebo-
lleta o una ensalada! ... Se tenía mal conceptuado, como una cosa por 
demás, trabajar en él era perder el tiempo o cosa de mujeres; sin 
embargo, era la finca más rentable y positiva de cara al menú familiar. 
Eran huertos de primavera y otoño, las épocas más propicias para 
los cultivos de secano: las lluvias caen regularmente y las temperatu-
ras son moderadas; por contra, el calor del verano agostaba las plantas 
y el frío del invierno las chelaba. En el huerto se criaba ajos, cebollas, 
patatas, coles, ensaladas, azafrán, plantas medicinales... La tierra era 
abonada convenientemente, para algo servía estar cerca: a ella iba a 
parar el sirrio de los conejos, la gallinaza, etc. Las aguas de las calles 
también se solían desviar hacia los huertos a través de un agujero prac-
ticado en la pared, llamado aguatiello (albañal); así, regaban y arras-
traban hasta el huerto la "sustancia" de las calles, es decir, los excre-
mentos que dejaba el ganado al pasar por las mismas. Algunos huertos 
tenían un pozo al pie del aguatiello para regar alguna vez las ensala-
das. Había que limpiarlos a menudo, pues se rellenaban de tierra. Este 
problema estaba solucionado en algunos casos: el aguatiello se hacía 
desembocar sobre una era cubierta de tasca (césped); un drenaje sub-
terráneo recogía el agua filtrada a través de la era para conducirla a un 
pozo, situado a un nivel inferior, que permanecía siempre limpio gra-
cias al sistema descrito (por ejemplo, el pozo de Ferrer en Arnal). 
Había otros huertos más extensos, regados por la fuente de los 
Moros, a través del barranco Los Huertos y a la orilla de la glera o río 
Otal. Estaban en la parte más baja del monte, lejos del pueblo, y a ellos 
se llegaba por un penoso camino trazado por la ladera. En éstos se 
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podían asegurar las cosechas, incluso abarcando el periodo estival. Se 
cultivaba allí judías, patatas, cáñamo, tomates, calabazas, pepinos, 
pimientos, remolachas, etc. 
Era muy difícil el trazado de cequias por lo irregular y pendiente 
del terreno, pero más problemático su mantenimiento. Al final de la 
primavera se hacía un "vecinal" para limpiar y arreglar toda clase de 
desperfectos en cequias y taludes. Estos últimos sufrían grandes daños 
a causa de las barrancadas que los arrastraban con frecuencia y había 
que rehacerlos todos los años. Todos los arreglos se llevaban a cabo 
utilizando elementos de la misma tierra: piedras, tierra, tascones, etc.; 
jamás se utilizó el cemento. Para pasar el agua de una parte a otra del 
barranco o entre dos desniveles próximos se hacían unas canaleras de 
madera (vaciando un tronco largo y liso). En los cruces de caminos se 
cubría la cequia con piedras y losas. Algunos trozos estaban cubiertos, 
en zonas donde se producían corrimientos de tierras. 
La tierra de los huertos se preparaba con mucho esmero para faci-
litar el riego. Por el capitero (parte superior de la faja) se trazaba una 
cequia y se hacían unas eras o cuadrículas rodeadas de un caballón 
para embalsar el agua. Las coles y remolachas se plantaban en línea 
sobre los ballos (caballones), a través de los cuales se regaban. En las 
fajas con desnivel, había que hacer las eras y ballos en contra de la 
inclinación para evitar el arrastre de tierras. La recolección de los dis-
tintos productos venía siempre retrasada, influidos por la altura: los 
primeros tomates a mediados de agosto, lo mismo que las judías ver-
des (bainetas), las judías secas en septiembre... Coles y ensaladas se 
plantaban en distintas tongadas (en distinto tiempo o vez), pues así la 
recogida era también espaciada. 
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LA INDUMENTARIA 
El traje, tanto masculino como femenino, es similar al del resto de 
los pueblos del Pirineo y, en general, de Aragón. Acaso podemos 
constatar algunas diferencias referidas al material, las formas y los 
nombres dados a las prendas. El vestido tradicional se usó hasta la pri-
mera década del siglo actual, en que empezó a caer en desuso por las 
influencias modernas (aculturación). Los primeros en abandonarlo 
fueron los jóvenes, mientras los ancianos se resistieron más y algunos 
terminaron sus días con él. En los últimos 50 años se observaba, sobre 
todo en los adultos, el traje mixto (tradicional-moderno). Por sexos, 
fueron los hombres los primeros en dejar de usar el traje antiguo, aun-
que en general siempre quedaron reminiscencias, más en las mujeres. 
Traje femenino 
Como peinado, el clásico moño de rosca y el pelo dividido en dos 
mitades por la raya. Cubría la cabeza la toca, que se anudaba detrás 
bajo el moño o bien por delante bajo la barbilla. El género era casi 
siempre el algodón y el color variaba según la edad o las circunstan-
cias: las ancianas o las mujeres de luto, el negro; las demás, colores 
variados con predominio de los tonos grises o negros. 
En cuanto a la ropa interior, en el buen tiempo llevaban una enagua 
con tirantes y, debajo, unos calzones blancos; en invierno, un refajo de 
lana blanca. Encima, una saya ceñida a la cintura, ancha por abajo y 
larga hasta el tobillo. La saya era por fuera de colores oscuros (negro 
para las ancianas) y por dentro de colores vivos. También una faldri-
quera con una especie de pochas o bolsillos. 
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Una abuela hilando: estampa clásica en los carasoles y hogares de antaño. 
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La blusa era ajustada al cuerpo, con cuello de estrecha tirilla, cerra-
da por delante con botones y de manga larga. También se usaba la 
camisa ancha y cerrada, generalmente de cáñamo. En invierno, una 
chaqueta de lana negra o teñida de colores variados. Para trabajar, un 
delantal con peto sujeto por detrás o bien sayas viejas apedazadas (con 
remiendos). 
Otras prendas de vestir eran los chipones (gabanes), entallados a la 
cintura, con botones por delante, y la mantilla, que era de forma trian-
gular, con las esquinas redondeadas y, alrededor, una cenefa de tercio-
pelo. Algunas mujeres llevaban un corsé-faja hasta la cintura, de cáña-
mo o lana según la época. Las medias eran de lana blanca, sujetas con 
ligas, y para las fiestas, de algodón. 
Calzaban abarcas, como el hombre, y para las fiestas, alpargatas de 
cáñamo negras o blancas. Las abarcas eran de suela de bacal (cuero), 
más tarde de goma. La suela se llenaba de tachetas (tachuelas), rema-
chadas por dentro, cuantas más mejor, para evitar el desgaste de la 
suela. Eran de factura sencilla: una pieza rectangular, doblada por 
delante en dos mitades triangulares cosidas haciendo dibujo y por 
detrás con dos tiras de cuero, que se ataban con varias vueltas a la pan-
torrilla. Martina de casa Valero de Basarán abastecía de abarcas a las 
mujeres de todo Sobrepuerto. 
Traje masculino 
El hombre usaba marinetas (calzoncillos) de cuadros, largas y ata-
das a la pantorrilla, de cáñamo; un calzón corto, por encima de la rodi-
lla, con abertura lateral cerrada con trenzadera; medias de lana con 
estribera (aro o tira por debajo del talón) y, encima, unas pedaletas 
(especie de calcetines de lana), cortas, con botones por el lado exterior, 
hechas la mayoría de las veces por el sastre, de cordellate (tela de lana 
fina). Sobre el calzón, un ceñidor-faja de lana que podía dar varias 
vueltas a la cintura. 
La camisa era de cáñamo con cuello de tira y además llevaban cha-
leco y chaqueta corta de pana. A diario calzaban abarcas, rústicas y sin 
adorno alguno, y en las solemnidades, alpargatas de cáñamo blancas. 
Los zuecos de madera, hechos en casa, se dejaban a la puerta de la cua- 
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dra y se ponían al entrar a dar de comer a las caballerías, sobre las abar-
cas, para evitar subir malos olores a las habitaciones. Mayormente 
cubrían la cabeza con la boina o el sombrero negro de Sástago, susti-
tuidos después por los de paja para el verano. 
Hay que destacar la monotonía de las prendas de vestir, siempre las 
mismas. Cuando se rompían se apedazaban con retajos nuevos de la 
misma tela. Para su confección se aprovechaban las telas o materiales 
que podían obtenerse de los animales o de las plantas: lana, cuero, 
cáñamo, lino, cordellate... 
Los agüelos usaban normalmente bastón, hecho por ellos mismos 
de varas rectas y delgadas de escarronero (arce): se calentaba en la 
llama la parte destinada a empuñadura hasta que permitía doblarse en 
arco sin quebrarse; una vez conseguido esto, se ataba con una cuerda 
durante un par de días, para que quedase suficientemente fijada la 
forma; después se hacían dibujos y relieves con la navaja o con hierros 
rusientes, según la maña de cada uno. 
Los pastores y vaqueros llevaban siempre un palo de avellanera, 
cuya longitud variaba según la estatura, normalmente de metro y 
medio. Se cortaban en el invierno y se dejaban a secar durante un tiem-
po, con lo que su peso disminuía ostensiblemente. Una vara muy apre-
ciada era la de betelaina, arbusto de ramas delgadas, resistentes y al 
mismo tiempo flexibles: era la preferida de los tratantes de ganado. 
Prendas que se hacían en las casas 
Las únicas prendas personales en las que todo el proceso se reali-
zaba en casa eran las de lana, en sus distintas variedades de normal y 
fina: jersés, chalecos, calcetines, pedaletas, refajos, fajas... Las muje-
res en los ratos libres, sobre todo en las veladas invernales, iban reali-
zando las distintas fases: escarminar, cardar, hacer copos, hilar con 
rueca y fuso, hacer chobillos y, por último, tejer o fer media con aujas 
y ganchillos. 
Otra fibra muy empleada era el cáñamo, que se cultivaba en los 
pequeños huertos de regadío y se segaba a finales del verano. Se ataba 
en fajos, se carriaba y se extendía para secarse en la era. A continua-
ción se esforachaba. La esforachadera era un sencillo instrumento que 
58 
servía para machacarlo, consistente en un trozo cilíndrico de madera, 
de un metro de longitud aproximadamente, vaciado en una quinta parte 
y apoyado sobre cuatro patas. En la parte vaciada se encajaba una 
madera más delgada, sujeta mediante un eje en uno de sus extremos y, 
en el opuesto, una pequeña empuñadura. 
Se procuraba usar prendas realizadas con las fibras disponibles 
(lana y cáñamo) pero había que comprar telas de pana, percal, satén, 
viscosilla, etc., que proporcionaba el sastre ambulante o el arriero. Este 
último iba de pueblo en pueblo vendiendo telas una vez al año, nor-
malmente a principios del verano. Había sastres ambulantes que sólo 
iban a coser, mientras otros también llevaban las telas. El sastre se hos-
pedaba siempre en la misma casa, si bien las comidas las hacía con la 
familia a la que cosía. Cuando no llevaba telas, utilizaba las que pre-
viamente había adquirido la familia al arriero. No se limitaba a con-
feccionar prendas nuevas, a veces hacía también retoques o adaptacio-
nes (por ejemplo, de vestidos de adulto hacía otros para niños). 
Las ropas de cama eran de lana y de cáñamo, confeccionadas por 
el tejedor de un pueblo próximo. Sobre el somier se colocaba un jer-
gón de lino relleno de milloca (hojas secas de maíz) de unos quince 
centímetros de espesor. Por unos orificios se introducían las manos 
para ensanchar las hojas al hacer la cama. Encima, un colchón de lana 
y sobre él un linzuelo (manta fina de lana). Para taparse, una sábana 
gruesa de cáñamo, un cobertor (manta de lana), a veces otro linzuelo 
y, en la parte superior, un cubre (manta de lana de colores variados). El 
almohadón, relleno de lana, era de cotón (algodón). Los colchones se 
paraban cada cierto tiempo, habitualmente a finales de primavera. El 
colchonero era también ambulante; mientras lavaban la tela, él varea-
ba la lana hasta dejarla suave y rehacía de nuevo el colchón. Exigía el 
pago en metálico casi siempre. La mayor parte de las ropas de la cama 
se lavaban el día de la colada, un par de veces al año. 
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LA ALIMENTACIÓN Y LAS COMIDAS 
Las comidas 
El número de comidas al día, su composición y variedad depen-
dían de una serie de circunstancias: 
— De la época del año (más o menos trabajo, duración del día, etc.). 
— De las disponibilidades de alimentos (frutas, verduras, carne, 
caza, conservas, etc.). 
— De la edad de las personas (niños, adultos, ancianos). 
— Del sexo (varones, mujeres). 
— De si se trataba de días festivos o laborables. 
En el verano es cuando más comidas se hacían, pues las activida-
des eran más intensas (segar hierba y cereales, trillar, labrar). Por la 
mañana, a punto dia, antes de marchar al campo, se tomaba un peque-
ño tentempié consistente en un trozo de torta de aceite, una tajada de 
pan con vino y azúcar, una charreta de vino con azúcar o pan con 
miel... A las ocho, la dueña llevaba el almuerzo a los segadores en una 
cesta y quedaba incorporada al trabajo: se componía de un potaje de 
patatas con sopas y una buena chulla de tocino blanco. 
Ordinariamente se comía a rancho, de un puchero común. Si había 
leche, se hacían sopas o puré con leche. A media mañana se tomaba el 
lasdiez, plato de tomate con cebolla (a veces sustituido por un trozo de 
queso o de jamón con pan), para echar un trago de vino. Significaba 
un pequeño alto en la siega. 
Al mediodía, la abuela mandaba a un mozé con la cesta de la comi-
da: un puchero de judías y una fiambrera de carne salada o fresca. 
Alrededor de media tarde, se tomaba la merienda: casi siempre una 
chulla de jamón con pan, cecina, queso... Poco después de hacerse de 
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noche se cenaba, frecuentemente un plato de verdura ("col de grumo", 
"ojos de col" o acelgas) y una fritada de carne (de conserva o fresca) 
o un trozo de tortilla o un huevo frito. Se comía mucho, pero era la 
única forma de resistir un esfuerzo físico tan intenso a lo largo de todo 
el verano. 
En invierno y primavera se hacían normalmente tres comidas 
(almuerzo, comida y cena). El alimento principal era la leche, que se 
tomaba de muchas formas: sola, con sopas, con puré de patatas, en 
farinetas (especie de papilla de harina y leche con sal)... 
El vino se tomaba de distinta forma según el lugar y las circuns-
tancias: 
— En bota. Era éste el recipiente más corriente para el campo, siem-
pre iba en la alforja o la mochila. 
— En pomo (botellín de cristal), en caso de llevar al mediodía la 
comida en la cesta; era la ración individual para una comida. 
— En porrón, cuando se comía en casa o en la era. 
— En vaso, para los huéspedes o foráneos, que no sabían "beber 
alto". 
Para el agua se usaba generalmente el botijo de barro, sobre todo 
en casa. En el campo era más práctico el botijo de cinc o el tonel de 
madera, pues eran más resistentes y "daban" buen agua. 
Procedencia de los alimentos 
Todos los alimentos se obtenían in situ, dentro de una economía 
típica de subsistencia; sólo se compraban algunos condimentos, como 
la sal, el aceite, especias... 
¿Cómo vivir sin gastar dinero? En estas montañas encontraríamos 
la receta mágica; y no estamos hablando de tiempos ancestrales, sino 
de los años sesenta, cuando desaparecen los últimos pueblos de la 
zona. Hay muy pocos alimentos que se paguen en metálico, pues lo 
que se realiza es un intercambio o trueque de productos entre comer-
ciantes y aldeanos, en este caso tomándose como valor su precio en 
pesetas. Entre los propios vecinos o con los de otros pueblos próximos 
se hacía un cambio a ojo, es decir, aproximado, si se trataba de pro-
ductos distintos; en caso contrario, se devolvía la misma cantidad o 
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idéntica cosa. Todo dependía, evidentemente, de las posibilidades que 
brindaba la tierra: agricultura y ganadería. 
Otra característica de la alimentación es que se consumen produc-
tos totalmente naturales, sin adulteración, pues no llegan del exterior 
más que los condimentos, como hemos visto. El aceite se usa muy 
poco, sustituido por la manteca de cerdo, que se conserva para todo el 
año en panes colgados con una garrancha. 
El vino era una de las pocas cosas que se compraba con dinero, 
dado su volumen y las exigencias de los vinateros, aunque a veces tam-
bién admitían el pago en especie. También venían aceiteros ambulan-
tes, que cambiaban el aceite por trapos, lana... De Bergua nos sumi-
nistraban frutas (cerezas, peras, manzanas, nueces), a cambio sobre 
todo de lana, queso... Si a una familia le faltaba algo lo ampraba y lo 
golbía cuando le era posible (trigo, patatas, etc.). 
Se conocía muy bien la forma de conservar algunos alimentos para 
todo el año e incluso más: el jamón se estaba curando en la bodega 
durante medio año y en ocasiones no se comenzaban los perniles hasta 
pasado el año, pues entonces eran realmente sabrosos. Las patatas, de 
una cosecha a otra; las manzanas, hasta bien entrado el invierno; lo 
mismo el trigo, etc. 
Los productos de origen vegetal (judías secas, lentejas, trigo...) se 
guardaban hasta la cosecha siguiente, calculando siempre un sobrante 
para hacer frente a malas cosechas o pedregadas. Los de origen animal 
se conservaban por procedimientos caseros durante largo tiempo: 
podía comerse jamón de dos años, embutidos hasta la víspera de la 
matanza siguiente, lomo de cerdo hasta el verano... Las bodegas de la 
planta baja, prácticamente a oscuras, con su permanente ambiente fres-
co y húmedo, hacían el milagro. 
Con estas posibilidades y circunstancias que ofrecía la realidad, las 
dueñas hacían variados guisos, conjugando esta limitada gama de ali-
mentos de que disponían. Incluso puede hablarse de una adaptación de 
la cocina a las actividades que la mujer debía realizar fuera de ella. De 
todas formas, la cocción larga en la olla y los pucheros era lo más 
común. Los alimentos más importantes eran el pan, la leche, los hue-
vos, la carne, las hortalizas y las patatas. La única variación era la 
forma de cocinarlos o presentarlos, con distintos componentes, formas 
de guiso, etc. Éstos se repetían a lo largo de todo el año, dependiendo 
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siempre de la época: la leche era abundante en primavera y principios 
de verano; después, el ganado se iba al puerto. La "col de grumo" en 
el invierno era la única verdura, pues resistía las heladas. 
Estamos hablando constantemente de que las disponibilidades de 
alimentos, la distribución del trabajo y por tanto el lugar donde se rea-
lizan las comidas dependen de la estación o época del año. Nunca 
comen todas las personas en casa al mediodía; sin embargo, se hacen 
en común el almuerzo y la cena. El pastor y el vaquero llevan la 
merienda en su mochila y comen donde se encuentran con el ganado. 
A los segadores se les lleva la comida al campo, lo mismo que al leña-
dor. En verano las comidas de mediodía se hacen en la sala o comedor; 
el resto, en la cocina, con mesas abatibles sobre las cadieras colocadas 
alrededor del fogaril. 
Platos diarios 
Los platos o formas de guiso eran muy rutinarios. Entre ellos des-
tacan los siguientes: 
— Potaje de alubias. Las alubias constituían el guiso de mediodía 
más repetido a lo largo de todo el año. Se guardaban en talegas 
de cosecha a cosecha, en la falsa. Solas o con patatas, eran de 
cocción larga: inmediatamente después del almuerzo, la dueña 
colocaba el puchero de agua junto al fuego y, en cuanto hervía, 
echaba las judías (boliches o royas) y la sal. De vez en cuando 
atizaba el fuego. Al lado, otro puchero con agua caliente para ir 
añadiendo... En los intermedios se ausentaba de la cocina para 
dar de comer a los animales domésticos (conejos, gallinas, cor-
deros...), lavar, traer algún roscadero de hierba a la pesebrera 
para alimentar a los machos a su regreso del campo... 
Puntualmente, alrededor de las doce daba los últimos toques y 
preparaba la cesta para que algún mozé, a la salida de la escuela, 
llevase la comida a los que estaban en el campo (éste comía rápi-
damente en casa y marchaba al campo, hasta una hora y más de 
distancia, el tiempo justo para regresar de nuevo a la escuela a las 
tres). En el mismo puchero echaba la carne salada o una chulla 
de tocino, que luego había de constituir el segundo plato, si no 
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había carne fresca para guisarla. El potaje de judías tenía dos 
modalidades: con aceite o patatas. 
— Cocido. Muchas veces simultaneando o complementando las 
judías. En un puchero con agua se agregan unos trozos de carne 
salada, generalmente costillas de cabra o de oveja y algún trozo 
de tocino son el elemento fundamental. Al escudillar se separa la 
carne del caldo, al que se agrega algún tipo de pasta o sopa (fi-
deos, arroz, de pan). En invierno era la comida fundamental para 
"calentar el cuerpo". 
— Leche. Casi nunca se bebe sola, salvo en los días de fiesta, que se 
tomaba con un poco de café y tostadas de pan con mantequilla. 
En invierno y primavera se obtiene de las cabras y vacas. La de 
oveja se usaba exclusivamente para hacer queso y mantequilla; 
sólo se ordeñaban a finales de primavera, antes de ir al puerto. 
Los platos más comunes preparados con leche eran las farinetas 
o las sopas de leche. Las farinetas se hacían en la olla colgada del 
calderizo: se vertía la leche mezclada con harina y sal, remo-
viéndola continuamente con un largo cucharón de madera para 
evitar que se agarrase. Las sopas de leche se preparaban con 
leche hervida, sal y sopas de pan, que se escaldaban en una pe-
rola. 
— Potaje de patatas con sopas. Plato del almuerzo en las tempora-
das en que no había leche. Se preparaba en la olla: agua, patatas, 
sopas de pan, sal y un poco de manteca. Se echaba una chulla de 
tocino, que después se repartía para todos. 
— Verduras. En invierno, la "col de grumo" y los "ojos de col", con 
patatas, sal, agua y aceite. En verano, acelgas, judías verdes y 
ensalada. 
— Carne guisada. De cabrito, de cordero y, más comúnmente, de 
oveja. Se guisaba en la caseroleta (cacerola metálica con patas) 
con manteca, patatas o cebolla. 
— Carne asada. Sólo para las fiestas o para algún enfermo. 
—Fritada de carne. Se hacía a base de vísceras (hígado, pulmón...) 
con cebolla. 
— Fritada de calabaza con cebolla. 
— Tortilla. De patata o mixta (patata y cebolla). 
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— Frutas. Se comían zirgüellos (ciruelas), manzanas, nueces, 
peras... 
El pescado fresco apenas se consumía por la dificultad de su con-
servación, así que se comía el de salazón y conservas (bacalao, sardi-
nas, etc.). 
La caza era un complemento importante y un alivio para el men-
guado reposte de la dueña en distintos momentos del año. Los conejos, 
liebres, jabalíes, perdices, palomas torcaces, etc. constituían principal-
mente la riqueza cinegética. 
Las conservas en adobo de embutidos y lomo de cerdo se comían 
preferentemente en verano y eran uno de los resortes para halagar a los 
familiares y visitantes inesperados. Las conservas y los huevos saca-
ban de apuros a las dueñas en cualquier circunstancia. 
Platos de fiesta 
La diferencia principal de la comida en los días de fiesta estribaba 
en que era más copiosa que en los laborables, si bien las variantes en 
los guisos eran mínimas. Se tomaba hasta cuatro platos y postre: sopa, 
legumbres, carne guisada, carne asada, natillas o flan. A veces se ofre-
cía el mismo guiso de forma más refinada; por ejemplo, las judías con 
aceite en lugar de mezclarlas con patatas, que era lo habitual. 
Otra diferencia notoria la constituían los postres caseros: natillas, 
flan, crespillos, etc. Los crespillos se hacían con masa normal, azúcar 
y canela y se freían con abundante aceite en la sartén. Las natillas se 
preparaban con leche, azúcar,flanín, canela y piel de naranja o limón 
para darles sabor. Los flanes, con leche, azúcar, huevos y algún prepa-
rado especial. 
Finalmente se tomaba café "de puchero", con su buena dosis de 
malle y achicoria para que saliera más negro, más las consabidas copas 
de café y coñac. 
Etiqueta en la mesa 
Se observaban unas normas fijas de colocación, a diario en el foga-
ril o los días de fiesta en la mesa de la sala. En el hogar cada cual tenía 
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su sitio asignado: el amo siempre en sitio preferente, cerca del fuego y 
de la pequeña mesa abatible que había en la cadiera. Seguía el hijo 
mayor, el abuelo y las mujeres. Los niños normalmente se quedaban 
sin cadiera, se sentaban en algún banco e incluso en la tizonera para 
poder calentarse. 
A la hora de comer se abatía la pequeña mesa, a la que se sentaban 
el amo y el abuelo o el hijo mayor; los demás comían "en la mano", es 
decir, sin mesa. La dueña se encargaba de repartir las viandas siguien-
do unas normas: para el amo, la mejor pizca; después, el resto de los 
hombres (abuelo, hijo mayor); las mujeres y los niños podían pasar con 
cualquier cosa... Estos últimos, como no gustasen de los cotidianos 
potajes, saciaban su hambre con pan. 
Esta conducta en la mesa sólo se alteraba cuando había algún hués-
ped: si era adulto, se le servía antes que al amo; si joven, inmedia-
tamente detrás de aquél. Además se le insistía en repetir, aunque sólo 
fuese por cortesía. 
Cuando se comía en la sala o comedor el amo ocupaba la cabece-
ra de la gran mesa, a ambos lados iban colocándose los varones adul-
tos y al final de la mesa los niños y las mujeres. 
Alimentos preparados en casa 
a) El pan 
En todas las casas había una habitación para amasar el pan: la 
masedría. Allí se guardaban todos los elementos necesarios para dicha 
tarea: el torno de cerner, la artesa o bacía, el arca de guardar el pan, la 
pala de madera, el recogedor, el palo largo (foricón), etc. 
El horno era generalmente de planta circular, con cubierta de bóve-
da, de toba (tosca), a la que se accedía por una pequeña ventana desde 
la masedría. Junto a la ventana, en la parte interior, estaba la chi-
menea. 
El trabajo de hacer el pan era casi exclusivo de las mujeres y se 
repetía cada 20 ó 25 días. La levadura consistía en un trozo de masa de 
la última masada, que se guardaba en una cazuela de barro tapada con 
un paño. A veces, se compartía incluso con otra casa. La víspera se 
ponía a remojo con un poco de agua y se vertía en un rincón de la bacía 
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para que fermentase hasta la mañana siguiente. Entonces se mezclaba 
con harina y unos tres cántaros de agua templada y la dueña iba hacien-
do la masada. Cuando ya estaba bien compactada, se recogía hacia un 
lado con una pequeña tabla y se tapaba con una tela de cáñamo o lino. 
Así quedaba hasta que fermentaba todo el conjunto (subir la masa), 
momento en que se comenzaba a partir los panes y colocarlos con la 
pala en el horno (enfornar). Se hacían unas 18 ó 20 piezas de un par 
de kilos, aunque se pesaban por libras. 
Con los residuos de masa que quedaban por la bacía se hacían unos 
panecillos llamados "de rasura" o "pan moreno", muy apetecidos por 
los niños. Eran muy sabrosos, pero más indigestos que el pan normal. 
También se preparaban: 
— Tortas de aceite, agregando aceite por la parte superior, a veces 
con un poco de azúcar. 
— Tortas de chichones, de masa mezclada con manteca de cerdo y 
trozos de tocino que salían de ella. 
— Empanadones de calabaza y de acelgas. 
— Tortas de plancha. Al ablandar la levadura se cogía un trozo de 
masa, se limpiaba un trozo de plancha del hogar y, cuando esta-
ba bien tostada, se cubría de brasas y ceniza. 
Si de una masada a otra faltaba pan, se pedía a otra casa (amprar), 
a la que se le devolvía más tarde (golber) en la misma cantidad, siem-
pre pesado en libras. 
En el horno se quemaba leña de pino: daba más calor y mejor sabor 
al pan. Los residuos de las brasas se separaban a un lado y se barría 
bien el suelo con unas ramas de boj atadas al extremo de un palo (esco-
pallero). 
b) Derivados del cerdo 
La crianza del cerdo era fundamental para la economía familiar de 
estos pueblos. El número de cerdos que se sacrificaba por año depen-
día del nivel económico de la casa, es decir, de la hacienda disponible 
para poder alimentarlos. Por término medio, un par, pero había muchas 
casas donde se mataba sólo uno o bien uno grande y otro pequeño. 
Con el fin de no tenerlos que comprar, en todas las casas había una 
cerda para hacerla criar una vez por año: se dejaban para vida los que 
se creía conveniente y los demás se vendían. Los cerdos de matar se 
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criaban de forma especial: en primer lugar se castraban y, desde el 
verano, se ponían aparte para que engordasen más. 
La matacía se hacía a principios del invierno. Unos días antes se 
preparaba todo lo necesario: se reunían especias y arroz, se ponía a 
remojo la bacía para que no se saliese el agua, se afilaban los cuchillos 
y se preparaba leña delgada (ramilla) y tiedas para alumbrar. La matan-
za se compartía con otra familia, con el fin de ayudarse mutuamente 
en las distintas tareas. 
La víspera ya no se les daba de cenar a los cerdos y se les ponía 
"buena cama" para que no se manchasen mucho. Por la mañana acu-
día la dueña a despertarlos y sacarlos del corral para que hiciesen sus 
necesidades. Los amos se levantaban "buena mañana", llenaban el cal-
dero de agua y encendían el fuego para calentarla. En cuanto estaba 
todo dispuesto y se había reunido la gente, se almorzaba bien y se 
comenzaba con el primer cerdo. Éstos estaban muy inquietos, como si 
barruntasen lo que se les venía encima. La dueña les llamaba, mos-
trándoles una capazeta de grano para que saliesen de la zolle. En el 
momento oportuno, el amo le clavaba un gancho de hierro en la parte 
inferior del cuello, mientras entre todos los hombres lo sujetaban 
fuertemente y lo colocaban a la vez sobre la bacía invertida. El mata-
chín lo degollaba y la dueña recogía la sangre en un pozal. 
Una vez muerto el cerdo, se metía dentro de la bacía y se le ver-
tían varios pozales de agua hirviendo, dándole varias vueltas para que 
se le mojase bien el pelo. Cuando ya se pelaba bien, se le sacaba del 
agua, poniéndole sobre unas estacas, donde se le quitaba el pelo ras-
pando con los cuchillos. A continuación se colgaba del techo para pro-
ceder a la extracción de las vísceras. Mientras un hombre se encarga-
ba de este menester con ayuda de alguna mujer, los demás mataban al 
segundo cerdo y así se iba escalonando el trabajo. Una vez que ambos 
cerdos estaban limpios y en canal, se almorzaba por segunda vez: 
sopas de ajo y una buena fritada de hígado, chicharros de los cerdos y 
sangre, acompañado todo ello de algunos tragos de vino. 
—Los embutidos 
Las mujeres iban a lavar las tripas al barranco más próximo, car-
gadas en canastos y a lomos de una caballería. Mientras, otras iban pre-
parando la pasta para las morcillas: arroz, sangre, especias, chicha- 
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rros... En cuanto regresaban aquéllas con las tripas limpias, comenza-
ban a llenar las morcillas y simultáneamente se calentaba un caldero 
de agua para cocerlas, vertiéndolas con cuidado para que no se rom-
piesen. El agua debía hervir lentamente y se les iba pinchando con una 
aguja para quitarles el aire. Si alguna se reventaba, el fogonero se lle-
vaba las culpas por haber hecho demasiado fuego. 
Se comía bastante tarde, sobre las dos: sopa de cocido y carne gui-
sada de pollo, conejo o de caza (liebre, perdices, conejos). De postre, 
flan o natillas, vino rancio, café y copas. Es curioso anotar que en esta 
comida no se tomaba nunca nada del cerdo y sí en el almuerzo. 
Las mujeres se llevaban una gran parte del trabajo y casi no para-
ban a comer. Mientras se cocían las morcillas, preparaban la pasta para 
las tortetas: sangre, harina, especias... También se hacían cocer en el 
caldero. Después de comer, los hombres se ponían a descuartizar los 
cerdos, obteniendo de cada uno las siguientes partes: dos perniles, dos 
espaldares, dos témpanos, dos costillares y el lomo. 
Al día siguiente continuaban las tareas de producir otros embutidos 
y de sazonar algunas partes para su conservación. Después de separar 
las piezas antes citadas, se repelaba la carne sobrante, incluida la cabe-
za. Se hacía una clasificación separando la carne magra de las más 
grasa: la primera servía para hacer longanizas y salchichón, la segun-
da para chorizos y morcilla "gorda". Luego se picaba bien la carne: 
antiguamente a mano, después con las capoladoras. A continuación, 
las mujeres preparaban la pasta para los embutidos en cazuelas o bal-
des, que dejaban una noche a reposo para que tomasen mejor las espe-
cias. Si alguna mujer tenía la menstruación, se abstenía de participar 
en estas tareas, porque según la tradición se ranciaban los embutidos. 
Una vez ya elaborados, los embutidos se colgaban de unas palan-
cas alrededor del hogar, donde permanecían de 15 a 20 días para secar-
se. La conservación continuaba, también colgados, en las bodegas de 
la planta baja, donde tenían una combinación de ambiente fresco y 
húmedo. 
Otros embutidos que se preparaban eran la dobanica (intestino 
cular, tocino rayado, recortes de magro) y el arbiello (pulmón, dego-
lladero, mielsa, etc.). 
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—El jamón 
Los perniles y espaldares se colocaban en la saladera, envueltos de 
sal por todas partes. La saladera era muchas veces un tronco vaciado, 
a modo de artesa, dotado de un tape. A los 15 días se volvían a resalar 
de nuevo y, tras un periodo de 30 ó 40 días, se sacaban las piezas toda-
vía llenas de sal y se colgaban en una habitación para su secado. 
Posteriormente se impregnaban bien con una pasta a base de pimentón, 
ajo y otros ingredientes para ahuyentar a los insectos y favorecer su 
conservación. Después se llevaban a las bodegas para continuar el 
periodo de curación. El jamón se gastaba generalmente de un año para 
otro (trasañau), pues es cuando mejor sabor tenía. 
Por un sistema similar se conservaban los costillares de oveja o de 
cabra: se echaban unos trozos en el cocido y, además de dar un sabro-
so caldo, servían de segundo plato. También se salaban las piernas de 
cabra para hacer la cecina, muy magra y sabrosa, que se comía espe-
cialmente para merendar o "echar trago". 
—El adobo 
Se hacía principalmente a base de los costillares y el lomo. En pri-
mer lugar se salaban durante 15 ó 20 días, pasados los cuales se tro-
ceaban y se hacían freír en un caldero con manteca de cerdo y aceite. 
También se echaba longaniza a trozos. Una vez bien frito todo, se iba 
colocando en cazuelas de barro. Para que se conservase en perfecto 
estado era preciso cubrirlo de manteca y aceite, que, al enfriarse, se 
solidificaba. Se tapaba con tapes de madera y se guardaba en la bo-
dega. 
El adobo o conserva se consumía preferentemente en el verano, 
época de más intenso trabajo, durante la siega y la trilla. Las merien-
das y cenas sabían mucho de ella. La conserva sacaba de mil apuros a 
las dueñas cuando llegaba algún huésped de forma inesperada: cogían 
la sartén, bajaban a la bodega y subían unas pizcas, que, con la misma 
manteca que las impregnaba, se calentaban. Si a esto añadían un par de 
huevos fritos, unas tajadas de pan y buen porrón de vino fresco, se 
redondeaba la comida. 
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Antigua olla de cerámica de Naval. 
Todavía huele a la conserva que guardaba. 
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—El presente 
Cuando había maestro y cura, era costumbre en todos los pueblos 
llevarles un buen presente o muestra del matapuerco. La dueña toma-
ba una fuente, donde ponía unas tortetas, una morcilla, un trozo de 
lomo, un poco de hígado.,.. (en realidad un poco de cada cosa), y, tapa-
da con una servilleta, se la llevaba a su casa. También a los vecinos y 
familiares se les daba algo, a lo que más tarde correspondían cuando 
ellos hacían la matacía. 
c) Derivados de la leche 
La leche era un alimento importante en la dieta del montañés que 
se obtenía de las vacas, cabras y ovejas. La de estas dos últimas se 
usaba, casi exclusivamente, para hacer queso. La leche se tomaba de 
diversas formas: sola, con sopas, con puré de patata, en farinetas, etc. 
Las vacas se ordeñaban cuando estaban criando y pastaban en las 
proximidades del pueblo, procurando no perjudicar al ternero. La leche 
de las vacas recién paridas (dos o tres días) se cuajaba en parte al her-
virla y se formaba el culiestro, que se tomaba con azúcar. El del pri-
mer día resultaba muy fuerte, así que era preciso añadirle un poco de 
agua. 
Entre estas paredes se ordeñaban las ovejas (mosal pa muir as güellas). 
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A finales de mayo se esquilaban las ovejas y se separaban los cor-
deros (desbezar), haciéndose dos rebaños: los corderos y mardanos por 
un lado y las ovejas por otro, que se ordeñaban en el mes de junio. En 
este tiempo se hacía dormir al ganado (amallatar) en los campos pró-
ximos al pueblo y en un cercado portátil de vallas de madera (cletas), 
cada noche en diferente espacio para estercolar el campo. Por la maña-
na (antes mañana y tarde) se encerraban en un cercado de pared 
(mosal) de forma alargada y rectangular. Los ordeñadores se coloca-
ban como una barrera con su ferrada de madera y su burro e iban orde-
ñando una tras otra (cada uno las suyas), avanzando hasta el final del 
mosal. Cada oveja ordeñada se echaba fuera del recinto. Todos en 
grupo regresaban al pueblo con las ferradas llenas de leche. 
Ya en casa, las mujeres preparaban el caldero, donde vertían la 
leche una vez colada y se entibiaba. Al mismo tiempo se le echaba el 
cuajo y se removía bien. Después se dejaba reposar para que cuajase. 
El cuajo se obtenía del estómago de los ternascos lechones. Cuando se 
mataba alguno, se guardaba éste atado con una cuerda para que no se 
cayese su contenido, se pasaba por la ceniza del hogar y se colgaba en 
la chimenea para su conservación (de un año para otro eran mejores). 
A la hora de utilizarlo se le hacía un corte, se ponía dentro de una bolsa 
de tela y seguidamente a remojo en una cazuela con agua templada. 
Más tarde se exprimía bien en el agua y se vertía sobre la leche. Últi-
mamente se usaba el cuajo artificial. 
Una vez cuajada la leche, se templaba de nuevo y, con las manos, 
se iba compactando en bolas (preto), que flotaban sobre los residuos de 
leche (siero). Previamente se preparaba una bazieta de madera (los 
aros de diferentes formas y tamaños), que se colocaba sobre un banco 
y se iba rellenando, apretando bien con las manos. Se echaba sal por 
encima y se dejaba en los moldes hasta el día siguiente. Cuanto más 
prieto estaba, resultaba mejor. 
Los residuos de la leche (siero) se calentaban de nuevo y cuajaban 
parcialmente por segunda vez. Esta segunda cuajada se llamaba reque-
són y, tomada con el líquido residual (siero), constituía la sericueta, 
que fresca sabía mejor. En relación con esto, las gentes de fuera de-
cían: "Si no por a sericueta, o requesón y o preto, no en habría gente 
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viva en to Sobrepuerto". El queso de Sobrepuerto era muy apreciado 
por su calidad. Antiguamente se vendía a los arrieros: una libra de acei-
te por otra de queso. Más tarde a los tenderos de Broto y Fiscal, siem-
pre a trueque de otros productos. 
De la leche de vaca también se obtenía la mantequilla. Previamente 
se recogía la nata de la leche durante unos días. Se colocaba en un bote 
de cristal con un poco de agua y se agitaba de forma continuada hasta 
que se formaba una compacta bola. Después se ponía en un molde. 
La lifara 
Consistía en una comida, merienda o cena extraordinaria, con 
motivo de una fiesta o para celebrar el principio o el final de alguna 
actividad. Los mozos y mozas hacían varias lifaras a lo largo del año: 
el cuarto día de las fiestas mayores (tercer domingo de septiembre), 
para la fiesta pequeña (san Julián, 7 de enero), para santa Águeda (5 
de febrero), para san Sebastián (20 de enero), para santa Orosia (25 de 
junio), etc. La víspera iban de casa en casa recogiendo comestibles 
diversos, que voluntariamente les entregaban (longaniza, judías, pata-
tas, carne, huevos, tortas, chocolate, azúcar, etc.). Con todo esto pre-
paraban una buena merienda, a la que asistía toda la juventud del pue-
blo. Allí se comía, se gastaban bromas, se contaban chascarrillos y 
solían terminar en animado baile, amenizado por músicos aficionados, 
de entre los mismos mozos (guitarra, acordeón, bandurria). 
Los pastores hacían una lifara antes de marcharse a tierra baja y 
otra al regresar en la primavera, a las que contribuían de forma espe-
cial los ganaderos mayores. Cuando se terminaba alguna casa, pajar o 
buerda, también se hacía una comida especial, denominada a lebanta-
dera. 
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En las casas de Sobrepuerto, como en todos los pueblos de la mon-
taña, había actividades para todos los miembros de la familia, depen-
diendo, claro está, de la fachenda (ganado, tierras) que se poseía y de 
la época del año. La importancia económica de una casa no dependía 
sólo de los medios materiales disponibles, sino también de los recur-
sos humanos. En la organización del trabajo todos los brazos eran 
necesarios. Normalmente convivían en la casa tres generaciones: abue-
los, padres, hijos..., a los que hay que añadir los tiones; es decir, 8 ó 
10 miembros por familia. 
Si el matrimonio no aportaba hijos al hogar significaba la ruina, "la 
casa venía a menos", pues había que contratar sirvientes que, a la larga, 
no hacían más que prolongar la agonía de la misma. En el caso de que 
los hijos fuesen hembras, quedaba el recurso de casar a alguna en casa, 
"traer un choben" que contribuyese al sostenimiento de la misma. 
Restaba otro supuesto: si el matrimonio del hijo mayor no daba sus fru-
tos, se concertaba otro enlace con el segundo a fin de agotar todas las 
posibilidades. Queda bien patente la importancia económica de los 
recursos humanos propios en la sociedad agrícola-pastoril de la mon-
taña, el modo de conseguirlos y, como telón de fondo, la desconfianza 
en la mano de obra ajena, ya que, según el dicho montañés, "o amo ye 
o mejor criau". 
El equilibrio familia-fachenda era el ideal a mantener o conseguir, 
el caso contrario propiciaba una problemática social dificil de resolver 
en muchos casos. Si los recursos patrimoniales eran superiores a la 
mano de obra familiar, se solucionaba contratando algún criado. Había 
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casas con criados de forma permanente, pero en la mayoría de los 
casos permanecían mientras los hijos eran pequeños o temporalmente, 
en la época de la siega. 
En general las familias eran demasiado numerosas y desproporcio-
nadas respecto a los recursos y, desde la perspectiva de hoy, resulta 
dificil comprender cómo podían subsistir. En capítulos anteriores 
hemos explicado la forma de sobrevivir con pocos medios, sin dinero, 
en una economía de autoabastecimiento. Podemos decir que aquellas 
dueñas de Sobrepuerto hacían milagros para dar de comer a tanta 
gente: el reposte parecía infinito, siempre había algo para echar al 
puchero o a la olla. Miembros de estas familias emigraban temporal-
mente para obtener algún dinero: a tierra baja para la recolección de las 
olivas, a la cercana Francia, etc. A veces se establecían de forma per-
manente fuera del pueblo, con lo que se amortaba la casa y vendían o 
arrendaban sus propiedades, incrementando los recursos de otras casas 
y del pueblo en general. 
Los sirvientes procedían del propio entorno montañés o de tierra 
baja, en cuyo caso se había contactado con ellos a través de la trashu-
mancia pastoril. En la comarca se controlaba la oferta y la demanda de 
mano de obra: el cartero, las visitas familiares, los viajes, los artesanos 
y vendedores ambulantes o arrieros eran los cauces normales de infor-
mación. 
El contrato más habitual era para san Miguel y rara vez se hacía por 
escrito: la palabra era la ley. Todas las condiciones se acordaban ver-
balmente entre las partes, que solían respetarse bastante. Se les paga-
ba lo estipulado a finales de temporada, adelantándoles parte si lo 
necesitaban, de acuerdo con el amo, que valoraba su comportamiento 
en el trabajo. Los criados, a la hora de renovar su contrato, tenían muy 
en cuenta el trato humano con su dueño, las condiciones del trabajo 
encomendado y, especialmente, la comida que les proporcionaban, 
pues el sueldo era muy escaso. De acuerdo con las citadas apreciacio-
nes, se quedaban con el mismo amo o se cambiaban a otra casa del 
mismo o diferente pueblo. 
Podemos constatar que los criados defendían la actividad para la 
que habían sido apalabrados (agrícola o pastoril) cuando sus amos pre-
tendían utilizarlos indistintamente para ambas. Claro está que el amo 
también buscaba a la persona idónea para cada actividad, pues era difi- 
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cil encontrar a alguien capaz de desenvolverse bien en las dos, y se 
reservaba la facultad de echarlo si no cumplía. Había excelentes agri-
cultores y pastores, capaces de emular a sus amos, entre los de proce-
dencia montañesa, ya que tenían la ventaja sobre los de tierra baja de 
conocer las condiciones y costumbres del medio. Pero no todo eran 
excelencias: también se daban agricultores que se agotaban por los lar-
gos caminos hacia los campos y pastores que conducían mal el rebaño 
o no sabían manejar el perro. 
El sirviente que se dedicaba al pastoreo siempre tenía trabajo, 
incluso en el invierno: cuando se practicaba la trashumancia se trasla-
daba a tierra baja con el rebaño y si se quedaba en el pueblo tenía que 
preocuparse de darle de comer los días que permanecía estabulado a 
causa de la nieve. Sin embargo, el agricultor tenía que ser más poliva-
lente y dedicar su jornada a múltiples actividades cuando el mal tiem-
po le impedía las labores en el campo: limpiar cuadras, hacer leña, 
reparar paredes o edificios, charticar, etc. El amo planificaba las ta-
reas en el fogaril, a la luz de las tiedas, o improvisaba a la mañana 
siguiente si el tiempo salía contrario a sus pretensiones y previsiones. 
Las condiciones económicas tenían matices diferentes, según se 
contratase el sirviente para agricultor o pastor. En el primer caso el 
salario era siempre en metálico. Por el contrario, el pastor solía bene-
ficiarse del pasto gratuito para unas cuantas reses de su propiedad y de 
una cantidad en metálico. Los que se habían dedicado siempre al 
campo podían llegar a ser buenos pastores si se lo proponían, pero los 
pastores daban mal resultado para la agricultura, al haberse acostum-
brado a un ejercicio físico menor. En cualquier caso, el amo se encar-
gaba de enseñarle o recordarle los rudimentos de su profesión, hacien-
do un seguimiento continuo de su rendimiento para rectificar sobre la 
marcha. Y cuanto menos los viese por casa mejor. La dueña debía 
encargarse de lavarles la ropa y tener la muda preparada cada semana 
o quincena, así como de realizar los remiendos necesarios en sus ropas. 
Características de sus actividades 
a) El agricultor 
El trabajo del agricultor seguía la organización cíclica propia de la 
actividad agrícola: labrar, reparar las consecuencias de la erosión 
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(subir tierra de la parte inferior a la superior en los campos en desni-
vel), espedregar (quitar piedras), minar (arrancar las piedras que aflo-
raban a la superficie), reconstruir paredes, hacer zequiones para des-
viar las aguas de los campos, charticar (limpiar los arbustos), "ir de 
vecinal" (trabajos comunes), sacar fiemo (estiércol)... y todos los 
relacionados con la siega y recolección, tanto de la hierba como de los 
cereales: segar, acarrear, trillar, etc. 
b) El pastor 
Su vida estaba unida permanentemente al rebaño que cuidaba. 
Desde la primavera a finales del otoño vivía alejado del pueblo: el amo 
se encargaba de llevarle la merienda por la mañana (la merienda, en el 
habla de la zona, es la comida o los alimentos para todo el día) y la 
cena al anochecer. Dormía junto al ganado (rodiar) en el campo que 
cada noche femaba. El perro era su mejor ayuda. 
Debía conocer o siñal (las marcas) de las reses si eran de diferen-
tes amos, vigilar constantemente por si había alguna enferma, llevarlas 
de forma adecuada por los pastos que para cada época marcaba el con-
zello del pueblo (concejo), manejar bien el perro para no zamarriar el 
rebaño (darle giros violentos), curarles las heridas o las fracturas, repo-
ner esquillas y cañablas... Cuando llegaba el mal tiempo, el ganado 
dormía en las cuadras y el pastor pernoctaba en la casa. Soltaba el 
rebaño por los cercados de los alrededores del pueblo y, si nevaba, 
tenía que preocuparse de darles de comer en las cuadras, transportan-
do la hierba desde los pajares. En la época de la trashumancia se tras-
ladaba a tierra baja. 
Su indumentaria típica era la zamarra de piel de oveja o cabra, que 
resguardaba bien su espalda, abrochada por delante con unas correas; 
la mochila, del mismo material, para portar sus viandas, y el paraguas 
"familiar" (grande), procedente de Gavarnie, en bandolera, que no 
abandonaba nunca: "Si plebe, pa no mojar-me y, si fa sol, pa fer-me 
sombra", decía un pastor. 
c) Sirvientes eventuales 
Aparte de los sirvientes citados, solía contratarse alguno para los 
días de la siega, ya que esta actividad no admitía demora. Todo depen- 
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día de la hacienda y de las personas de la casa. Estos criados hacían las 
tareas más duras (dallar o atar) a cambio del sueldo estipulado. 
En casos de infortunio familiar, por ausencia de algún hijo o mino-
ría de edad, etc., se ayudaban entre familiares del mismo o diferentes 
pueblos e incluso entre familias amigas, de forma desinteresada o 
devolviendo el trabajo en el momento oportuno (golber as tornas). 
Salvando los problemas de convivencia cotidiana en los pueblos, hay 
que hacer constar la solidaridad en los momentos difíciles. Si fallecía 
el amo de la casa o se perdía algún animal de trabajo, todos los veci-
nos colaboraban en la recolección de la cosecha, pues era esencial para 
la supervivencia de la familia. 
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LA ORGANIZACIÓN DEL TRABAJO 
Aspectos generales 
La organización del trabajo se hacía de acuerdo con la estación o 
la época del año, repetida de manera cíclica a lo largo de los tiempos. 
Los modos de vida permanecieron inalterables hasta el abandono del 
pueblo y los medios técnicos apenas evolucionaron. Por ejemplo, de la 
falz (hoz) a la dalla, para segar, o de las horcas y palas a la pequeña 
aventadora a mano... 
En el fogaril se planificaban las actividades que había que realizar. 
Los distintos miembros de la familia ocupaban sus sitios fijos alrede-
dor del fuego: las personas mayores en las cadieras y los niños en 
algún banco, a veces en la tizonera, tras el fuego. El amo llevaba la voz 
cantante; proponía y adjudicaba las tareas cotidianas, si bien oyendo 
las opiniones de los demás, salvo excepciones. A veces fallaba la pre-
visión del tiempo, sobre todo en invierno, y era necesario rectificar 
sobre la marcha. Por ejemplo: si se había acordado soltar el ganado a 
una determinada zona y aparecía el día con un palmo de nieve, se tenía 
que dejar encerrado y darle hierba en los pesebres. 
Se tenían en cuenta unos criterios racionales al distribuir los traba-
jos: edad, sexo, desarrollo físico, aptitudes, etc. De modo general, la 
abuela quedaba al cuidado directo de la casa, se encargaba de cocinar 
y de dar de comer a los animales domésticos, incluida alguna caballe-
ría. La choben debía alternar la casa con los trabajos en el campo y el 
pastoreo, exceptuando los períodos finales de embarazo. El abuelo cui-
daba el rezago y los corderos y llevaba a cabo otros trabajos por las 
proximidades del pueblo. El amo y los hijos mayores realizaban los 
trabajos más duros: labrar, segar, acarrear, hacer leña, etc. Los hijos 
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pequeños, en cuanto sabían "tener el palo", cuidaban los casalizos, los 
corderos, llevaban la comida a los demás, etc. Entre los hijos siempre 
había quien tenía preferencias por el campo o por el pastoreo. Los tio-
nes eran polivalentes, aunque como función típica les correspondía la 
de pastores. 
Hacemos hincapié en que este esquema variaba según la hacienda 
de la casa y el número de personas de la misma. Lo mismo podemos 
añadir respecto a la adjudicación de las distintas tareas. En el esquema 
estacional de trabajos, relacionamos los que predominaban en cada 
período, teniendo en cuenta que muchos se realizaban a lo largo de 
todo el año: masar el pan, moler, el pastoreo, reparar paredes, etc. 
El trabajo a lo largo del año 
a) En otoño o sanmiguelada 
— Femar los campos. Una vez terminada la siega, se empezaba a 
sacar fiemo de las cuadras a los campos que no se habían femau 
con el ganado (rodiando o en cletau). 
— Charticar las márguins (márgenes) de los campos, haciendo 
fogatas para quemar los arbustos cortados. 
Espedregar las piedras de las fajas, que caían o salían al labrar 
en el capitero (parte alta de los campos). 
Sembrar. Se iniciaba la siembra del trigo a mitad de septiembre 
y el trabajo duraba hasta mitad de octubre. 
Reparar los zequiones de los campos para evitar la erosión de las 
tierras. 
— Fer hoja de caxico. Alternando con la siembra, se talaban las 
ramas de los caxicos (robles), hasta completar 8 ó 10 trezenales 
de fajos. Se dejaban a secar y luego se almacenaban en las buer-
das. Durante el invierno servían para alimentar a las cabras, los 
casalizos, etc., cuando no podían salir a pastar. A las ovejas se les 
mezclaban las hojas con la hierba seca..  
— Recoger hoja de caxicos y fraxins (fresnos). La de estos últimos 
se recogía a finales de septiembre, todavía verde, y se dejaba a 
secar en la sombra, para alimento posterior de los conejos. Bien 
entrado el mes de noviembre, una vez desprendida la hoja de las 
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caducifolias, especialmente caxicos, se recogía con el fin de uti-
lizarla para sanear la cama de caballerías, vacas y cerdos. 
— Sacar las patatas, en octubre, para sembrar trigo o bien dejarlo 
para cebada en la primavera. 
— Coger las judías secas de los huertos a finales de septiembre. El 
resto de los cultivos se recogía antes de caer las primeras nieves. 
— Coger glan, el fruto de los caxicos, a finales de noviembre (los 
años en que había). Se utilizaba para engordar a los cerdos des-
tinados a ser sacrificados. 
— Fer leña y hacer acopio antes de nevar. Esta tarea se prolongaba 
durante el invierno. Se marcaba un leñero para todo el pueblo en 
el caxicar, completando con la que se hacía en las propiedades 
según las necesidades de cada casa. Se apilaba en•fajinas y se 
dejaba a secar durante un periodo, con el fin de que pesase 
menos para acarrearla. 
— Fer buzos. Se cortaban ramas de boj, que se ataban en fajos. Una 
vez bien secas, se utilizaban para encender el fuego (enzendallo) 
durante todo el año. 
— Descodar las corderas que se dejaban para vida. Se pelaban con 
agua caliente y las dueñas feban un buen guiso con ellas. 
— Preparativos para la trashumancia a tierra baja. Después del Pilar 
se empezaba a embatajar las esquillas, fer cañablas, etc. 
También se ordenaba la ropa de los pastores. A mitad de noviem-
bre se realizaba la marcha. Significaba una disminución de dina-
mismo en el pueblo. A partir de los arios cuarenta dejó de practi-
carse. 
— Retejar bien todos los tejados de la casa y los pajares. 
— Porgar trigo y molerlo en Bergua, con el fin de disponer de hari-
na para el final del otoño-invierno. También para sembrar. 
— Asistir a las ferias: Broto (24-25 de septiembre), Jaca (18 de 
octubre), Biescas (18-19 de noviembre), Huesca (25-30 de 
noviembre). 
— Fer y reparar paredes, arreglar caminos. 
— Limpiar la cañería de la fuente. 
— Cascar el cáñamo y el lino para el consumo de la casa. 
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b) En invierno 
Los diferentes trabajos estaban mediatizados por las inclemencias 
del tiempo. El ganado se hallaba ya en tierra baja, pero en el pueblo 
quedaban los casalizos, pequeño rebaño formado por reses defectuo-
sas, viejas, machorras, borregas para cría, borregos y algunas cabras. 
Pastaban por los zerraus (cercados) del sur del pueblo al cuidado del 
casalizero. Si nevaba, se encerraban en las buerdas del solano y se les 
alimentaba únicamente para sobrevivir. A partir de los años cuarenta, 
dejó de practicarse la trashumancia; cada casa se quedó con el ganado 
que podía mantener, según su hacienda. 
— Cuidar los casalizos (años más tarde todo el rebaño) y las vacas. 
Estas últimas permanecían estabuladas desde mitad de diciembre 
a finales de febrero, como mínimo, a causa de la nieve y la esca-
sez de pasto en los campos. 
— Hacer reparaciones en casas, pajares, cuadras, etc. 
— Charticar os zerraus, con el fin de mejorar los pastos y evitar la 
pérdida de lana de las reses. 
— Abrir caminos con pala en las grandes nevadas, hacia las cua-
dras, pajares, etc. Los caminos generales se limpiaban "a veci-
nal", para facilitar la entrada y salida del pueblo. Muchos días del 
invierno quedábamos totalmente incomunicados y era corriente 
que la nieve permaneciese de diciembre a febrero. 
— Hacer tieda (teas) en los pinares donde se había cortado alguna 
subasta en años anteriores. Se arrancaban las tozas completas, ya 
en periodo de descomposición. Del corazón de las mismas salía 
la mejor tieda. Se abrían con ayuda de falcas, mazos, etc. Así se 
obtenía la lumbre para las largas veladas invernales. 
— La matacía de los cerdos. Normalmente se mataban dos a finales 
de diciembre, que, bien administrados, proporcionaban alimento 
para casi todo el ario. Se juntaban dos familias por razones de 
parentesco o de amistad, con el fin de ayudarse mutuamente. 
— Encubar el vino (febrero-marzo). Un comerciante de Fiscal pro-
porcionaba el vino necesario, aprovechando un período de men-
gua. Si el camino de Bergua a Fiscal estaba helado, había que ir 
por Forcos y luego por la carretera. O bien el transportista venía 
hasta Forcos con la mercancía. En estos casos había que pasar el 
río Ara. Cada macho cargaba un par de boticos de vino (cada 
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botico contenía de cinco a ocho cántaros o decalitros, de modo 
que la carga pesaba unos 100 kilos), que se vertían en las cubas. 
Solía pagarse con patatas, lana o algún otro producto, pocas 
veces con dinero. Era muy apreciado el vino del Somontano de 
Barbastro (Salas, Bespén, Azlor). Antiguamente iban a buscarlo 
directamente a los pueblos de dicha zona en un par de jornadas. 
— Filar y tejer en las largas veladas invernales. Las mujeres con-
feccionaban toda clase de prendas de lana: calcetines, pedaletas, 
refajos, medias, jerséis, rebecas, etc. 
— Hacer pinarra (ramas de pino). Si el invierno se prolongaba 
demasiado y se iban terminando las reservas en los pajares, el 
pesimismo cundía en el pueblo. Había que agotar todos los recur-
sos antes que dejar morir de hambre al ganado; así, se cortaban 
ramas laterales de los pinos, en especial para las cabras. 
c) En primavera 
— Charticar, espedregar, femar los fenals, en marzo-abril. 
— Preparar los huertos (mayo): limpiar de arbustos, labrar, femar, 
plantar o sembrar los diferentes cultivos (judías, tomates, cáña-
mo, remolacha, coles, calabazas, cebollas, etc.). 
— A finales de mayo o principios de junio, llegaba el ganado de tie-
rra baja y era el momento de realizar una serie de trabajos: esqui-
lar, ordeñar, hacer queso... Los corderos se separaban de las 
madres (esbezar) durante un tiempo, los machos se vendían y las 
hembras se juntaban al rebaño. Cuando comenzó a disminuir el 
ganado en el pueblo, se admitían cabezas de los pueblos del valle 
de Fiscal (logadas) mediante el pago de una cuota. De este modo 
femaban los campos. Se formaban dos rebaños, con su corres-
pondiente pastor más un ayudante de cada casa, por turnos y en 
proporción al número de reses que se poseía. La llegada del gana-
do de tierra baja o el logau años más tarde suponía la recupera-
ción del ciclo vital en el pueblo: regresaban los pastores y los que 
se habían ausentado temporalmente, con lo que aumentaba el 
ritmo de trabajo paralelamente a la mejoría del tiempo. 
— Hacer unos fajos de palos de boj para empalar las judías. 
— Ir "de vecinal" para arreglar caminos y fuentes: había que dejar-
los listos para el próximo verano. 
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— Mantornar los campos. 
— Sembrar los tardaníos (ordio, cebada) en marzo, así como las 
guixas, las lentejas, la aveza, los banqueros de col, remolacha, 
acelga, etc. 
— Romper los rastojos por primera vez (abril-mayo). 
d) En verano 
Durante esta estación se realizaban los trabajos más duros, aunque 
no faltaban tareas para el resto del año, como podemos ver. 
— Dallar la hierba de los fenales, márguins (márgenes), pipiriga-
llos, telas, alfalz, etc. Esta operación se iniciaba a finales de 
junio y debían apresurarse para terminar antes de cosechar el 
trigo. Tareas derivadas de ésta eran: ensanchar las trenas o hila- 
Afilando la dalla: 
poniéndola a punto 
para segar la hierba. 
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das de hierba, darle vuelta con la horca para que se secara, ras-
quilar (recogerla) y acarrearla a los yerberos, donde se forquiaba 
con la horca para aprovechar bien el espacio. 
— Segar el ordio, el trigo y la zebada (a la cebada se le llamaba 
ordio y a la avena zebada), por este orden, comenzando por los 
campos de menor altitud, hacia el 20-25 de julio. Éstas eran las 
tareas relacionadas con la siega: dallar, engavillar, atar, cristiar 
(recoger restos de mies con un gran rastrillo) y respigar las espi-
gas que quedaban por el campo... 
— Carriar. En cuanto terminaba la siega, se acarreaban los fajos a 
la era y se apilaban en fajinas, a la intemperie o en las buerdas. 
— Trillar. Se iniciaba hacia el 8 ó 10 de agosto. Las tareas propias 
de la trilla eran: tender la pallada (la mies) por la era, contornar 
(darle vueltas con la horca), retabillar (recoger), aventar, porgar 
(limpiar el trigo), carriar la paja, llevar el trigo a los truexos... 
—En agosto se recogían las lentejas, los bisaltos, las guixas, la 
aveza, etc. y se sembraban los nabos. 
—Mantornar las giiebras para cubrir el fiemo y evitar que fuese 
arrastrado por las lluvias. Esta labor se realizaba aprovechando 
algún día libre entre siega y trilla. 
— Regar los huertos. 
El horario de trabajo 
La hora de levantarse variaba según las estaciones. Se trataba de 
aprovechar la luz diurna al máximo, es decir, de sol a sol. 
En verano es cuando más se madrugaba: 
— La pallada (parvada) se tendía a la salida del sol, pero antes había 
que rollar la era aprovechando la mojadura de la noche, recoger 
algo del día anterior, acarrear alguna vieja mies y dejar comer a 
los machos antes de empezar a trillar. 
— "A punto día" se comenzaba a segar: primero marchaba el dalla-
dor seguido del engavillador. Como se retrasase un poco el ata-
dor, se encontraba con medio campo en nais (filas de cereal cor-
tado con guadaña) y no podía alcanzarles en el resto del día. 
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— El ganado se soltaba un rato después de la salida del sol, una vez 
que se hubiese secado la mojadura. 
— Se trabajaba hasta hacerse de noche, a continuación se cenaba y 
a descansar, pues el trabajo era agotador. 
En el invierno, con los días más cortos, lógicamente se trabajaba 
menos. Por eso era la época de las largas veladas alrededor del hogar, 
en que se gastaban muchas tiedas para alumbrar, más tarde alternando 
con las lampas de carburo o los candiles de petróleo. En invierno pri-
mero se levantaba la dueña a encender el fuego y poner la olla en el 
calderizo o cremallo para preparar el almuerzo. Todos los días repetía 
la misma tarea, como un ritual. Las dueñas no querían que se madru-
gase mucho o se alargase la velada para no gastar tanta leña. Los tra-
bajos se hacían en "lo bueno del día", es decir, en las horas centrales. 
Los madrugones más grandes se hacían cuando se partía de viaje: se 
salía y regresaba de noche. 
Instrumentos y aperos de trabajo 
Hemos comentado que todos los trabajos se realizaban con los 
métodos tradicionales, basados en el esfuerzo humano y animal. Las 
técnicas modernas no podían aplicarse por una serie de factores: la 
morfología del terreno, la inexistencia de una red viaria básica (sólo 
había caminos y sendas) y el escaso rendimiento que se hubiese obte-
nido aun siendo favorables las circunstancias anteriores. 
Éstos son los principales utensilios y aperos que se utilizaban: 
a) En la era 
— Trillo de pedreñas (trozos de sílex) y de cuchillas circulares 
móviles. 
— Camatrillo: balancín para enganchar el trillo a los tirantes de los 
mulos. 
— Colleras: para arrastrar el trillo los mulos. 
— Forcas (horcas): para contornar, aventar, forquiar... 
— Rasquils (rastrillos): para recoger los restos de pallada. 
— Atabladera o retabillo: para recoger la pallada con un mulo. 
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— Cubierta de lana, de forma cuadrada: para transportar la paja en 
trusas (fardos) sobre los hombros. 
— Talegas de lana: para transportar el grano a los truexos. 
— Ruello de piedra: para rollar la era antes de tender a pallada. 
— Pala de madera: para aventar el trigo. 
— Porgaderos, zandra (criba, harnero): para limpiar el trigo. 
— Cuartal, almú: para medir y recoger el trigo. 
b) Para hacer leña 
— Tronzador: para serrar y partir árboles. 
— Estral, estraleta (hacha): para cortar y partir árboles. La estrale-
ta formaba parte del equipo del pastor o vaquero cuando cuidaba 
el ganado por los zerraus particulares, pues le permitía cortar 
ramas para reparar las barzadas (cercas) y evitar que las reses se 
fuesen a otras propiedades. 
— Mazo de madera, maza de hierro: para golpear las falcas. 
— Falcas: cuñas de hierro para abrir la leña longitudinalmente. 
c) Para segar cereales o hierba 
— Dalla (guadaña). Para segar trigo o cebada se le ponía un rastillo. 
— Forgas: pequeño yunque de hierro para picar (afilar) la dalla. 
— Copolón: vasija alargada de latón para llevar la piedra de afilar; 
se colgaba del cinturón. 
— Rasquil: para engavillar el trigo o recoger la hierba. 
— Cubierta rectangular de lana: para transportar cargas de hierba 
con los mulos. 
— Cristo: rastrillo grande para recoger restos de mies. 
— Zoqueta (protección de madera para la mano) y falz (hoz): para 
segar a mano. 
— Vencejos de paja o esparto: para atar los fajos de mies. 
d) Para realizar trabajos diversos 
— Jada, jadón, jadeta, jadico (azadas de diversos tamaños): para 
cavar, entrecavar, charticar... 
— Esgarrabarzas: para cortar zarzas. 
— Rueca, furo: para hilar lana o cáñamo. 
— Pozaletas (pozales): para acarrear agua. 
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— Roscadero: para transportar paja o hierba para los animales. 
— Capazeta (recipiente de paja): para dar pienso a las caballerías. 
— Chuelos: trampas de madera para cazar aves. 
e) En casa 
— Caseroletas (cacerolas metálicas): para cocinar. 
— Tenajetas (tinajas pequeñas de barro): para guardar las conser-
vas. 
— Guardacarne: de madera y tela metálica. 
— Boticos (odres): para transportar o encubar vino, aceite, etc. 
— Cremallo o calderizo: para colgar calderos y ollas sobre el fuego. 
f) Para herrar caballerías 
—Pujamante: para cortar y afinar las pezuñas. 
— Torcedor: mordaza para sujetar al mulo. 
g) Aperos y aparejos 
— Aladro (arado): se componía de cama, dental, esteban, reja, 
timón, falca, clavija y cercillos. 
— Vertedera (arado de hierro): compuesta de puntal, coberteras... 
— Salgaderas o algaderas: dos cuévanos unidos para transportar 
fiemo. 
— Banastos: cajones de madera o mimbre para llevar cerdos, corde-
ros... 
— Esturrazo: armazón de madera para arrastrar piedras, tierra en 
roscadero, etc. 
—Picos: armazón ligero de madera para acarrear leña sobre el 
baste. 
— Parigüela (parihuela): para llevar enfermos o piedras entre dos 
personas. 
Trabajos comunales o de vecinal 
Todos los trabajos que afectaban al pueblo en general se realizaban 
colectivamente: arreglar y despejar caminos, reparar y limpiar fuentes, 
etc. Periódicamente el alcalde convocaba el conzello (reunión munici- 
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pal), al que acudía un miembro de cada casa, mayor de edad. Casi 
siempre se celebraba en las escaleretas de la plaza y en él se trataban 
los asuntos que afectaban al pueblo y se acordaban los futuros vecina-
les. A estos trabajos asistía un hombre de cada casa, que cobraba a 
veces un pequeño sueldo del menguado presupuesto municipal. Si 
alguien no podía ir, se buscaba un suplente o realizaba el trabajo en 
otra ocasión. 
En primavera y otoño se daba un repaso general por los caminos 
principales: cortar ramas de arbustos, árboles, aliagas, zarzas...; reha-
cer paredes (sólo las que caían del camino a los campos; las que caían 
al camino debía repararlas el dueño del campo); enrollar algunos tro-
zos, etc. Cada pueblo llevaba el mantenimiento de los de su término 
municipal. Solamente había una excepción: el camino de Bergua a 
Otal por los huertos de Escartín se reparaba entre los vecinos de estos 
dos últimos pueblos. 
En las mismas épocas se limpiaba la cañería de la fuente, cuyo 
manantial se hallaba a un kilómetro del pueblo: el agua se conducía por 
una pequeña tubería de cemento, hecha artesanalmente, con unos 
registros cada 25 ó 30 centímetros, a través de los cuales se pasaba un 
alambre con un cascabel en el extremo delantero y un estropajo metá-
lico en el otro. A finales de primavera se reparaban y limpiaban las 
fuentes de la Sierra (una con abrevadero de cemento y tres con bacio-
nes de troncos vaciados) y otras, como la de O Soro, A Isuala y A 
Fuente Allá. 
Igualmente se reparaban los edificios públicos: la iglesia, la escue-
la, la herrería, la "casa el pueblo", los lavaderos, etc. 
Mención especial merecen los trabajos a turno, que debía realizar 
cada vecino, a pie o con caballería. Ello se denominaba "ir de redolín". 
El alcalde llevaba una lista en la que anotaba los servicios de cada 
vecino y avisaba al que "estaba en puerta". Servicios que se realizaban 
con caballería eran: ir a buscar o llevar al obispo, al cura, al maestro, 
al inspector, al veterinario, etc. Llevar la cruz a santa Orosia o a algu-
na rogativa o incluso algún recado oficial a Broto, etc. se hacía andan-
do. A la romería de santa Orosia debía llevarse un macho para trans-
portar las meriendas y cuidar la mata donde comían todos los del pue-
blo; se procuraba que dicho trabajo correspondiese a una casa diferen-
te de la que portaba la cruz. 
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La colada 
Tradicionalmente se hacía dos veces por año: una en primavera y 
otra en otoño. Posteriormente se efectuaba más a menudo. Al final el 
uso de la lejía y el jabón casero (los detergentes nunca se utilizaron) 
fueron sustituyendo a los antiguos métodos de limpieza, si bien se 
seguía haciendo colada en determinadas fechas del año. Se realizaba 
generalmente al lado de los lavaderos públicos, aprovechando algún 
día bueno, y a veces en la cocina o en la puerta de casa. La ropa era 
predominantemente blanca: camisas, ropa interior, linzuelos, sába-
nas, etc. 
Instrumentos propios de esta tarea eran: el roscadero de mimbres, 
la coladera (bacía cuadrada), una pozaleta, una bacía de lavar alarga-
da y una tabla de golpear la ropa. El jabón era casero (hecho con sosa 
y grasas animales) y se usaba también la ceniza de roble. 
El proceso tradicional era el siguiente: 
Se iba lavando la ropa con jabón en la bacía. Sin aclararla, se iba 
colocando en un roscadero puesto sobre la coladera. Cuando estaba 
casi lleno, se tapaba con una tela de cáñamo o lino y se echaba sobre 
ella una capa de ceniza de caxico. A continuación se iba vertiendo agua 
caliente, que pasaba a través de la ropa hasta caer a la pozaleta. Esta 
operación se repetía varias veces, hasta que se consideraba suficiente. 
Posteriormente se aclaraba con agua abundante en los lavaderos públi-
cos o en el barranco y se tendía en las galerías o paredes. Decían las 
dueñas que las sábanas y linzuelos quedaban más blancos tendidos al 
sol, bien anchos, en las paredes próximas a la casa. 
Medios de transporte 
El transporte de mercancías sólo podía realizarse por las personas 
y por los animales, pues las dificultades del terreno impedían el uso de 
ningún otro sistema. Por la misma razón los medios de transporte se 
reducían a los aparejos de las caballerías con sus accesorios. 
a) Transporte por las personas 
El trabajo en la montaña exigía un esfuerzo físico considerable: 
desde andar por los tortuosos y empinados caminos a levantar piedras, 
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llevar fardos de paja o hierba, etc. El pastoreo quizá fuese el más suave, 
si bien exigía realizar grandes caminatas y aguantar las inclemencias 
del tiempo. La actividad diaria servía de entrenamiento para no fati-
garse en demasía. 
Había una opinión generalizada de no utilizar los animales para 
ciertas actividades o simplemente para ir a caballo a los campos, aun-
que estuviesen parados, en la cuadra. Es una observación que hacemos 
y cuyas razones nos preguntamos... Parece como si mereciesen más 
cuidado que las personas. Por ejemplo: subir una cesta llena de toma-
tes desde los huertos (tres cuartos de hora), llevar la comida a los cam-
pos, traer agua de la fuente, etc. Si los machos estaban en casa, ¿por 
qué no se empleaban para estos menesteres? 
Éstos eran los medios y modos de transporte: 
— La cesta: para llevar la comida o acarrear productos hortícolas. 
— El capazo: para productos hortícolas (se llevaba sobre la cadera o 
la cabeza, con un rosco de lana). 
— El cántaro y la pozaleta: para el agua. 
— Sacos y talegas: se llevaban sobre el hombro para acarrear pro-
ductos diversos. 
Cuévanos (algaderas) para acarrear estiércol. 
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— Cubierta de lana: para paja o hierba (se llevaba sobre la espalda 
y se llamaba trusa). 
— Alforja, mochila: para la merienda diaria. 
— Roscadero: para hierba o paja destinada al consumo diario de los 
animales (se llevaba sobre la espalda, sujetado por delante con un 
ramal). 
—Parigüela (parihuela): se usaba como camilla para trasladar a 
algún enfermo entre dos o cuatro personas y también para llevar 
piedras. 
— Pañuelo fardero: para cosas de uso personal, la merienda, etc., 
cuando se iba de viaje (se llevaba en la mano y, por los caminos, 
con un palo sobre el hombro). 
b) Transporte por los animales 
Entre los medios y modos de transporte podemos citar: 
— El baste, generalmente con otros accesorios. Así, baste con picos, 
para acarrear leña, fajos de buzo, de caxico o de pinarra; con 
cajones, para llevar piedras; con algaderas, para estiércol; con 
aguaderas, para los cántaros de agua; con banastos, para llevar 
cerdos, corderos, etc. 
— El aparejo, relleno de lana, para acarrear cargas de hierba; el apa-
rejo con cargadores, para llevar sacos o talegas, boticos de vi-
no, etc. 
—La albarda, rellena de paja de centeno y lana, para todo tipo de 
cargas. Su uso era casi exclusivo de los asnos. 
— Las colleras: para labrar, "tirar" madera, trillar, etc. 
— El esturrazo: para arrastrar piedras con una caballería. 
—Un aparejo-montura para ir de romería, de boda, etc. 
— La silla de montar: para llevar a la novia el día de la boda. 
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RELIGIÓN Y CREENCIAS 
La iglesia 
De planta rectangular, la iglesia tiene tres ábsides, el central de 
mayores dimensiones que los laterales y orientados hacia el este. La 
puerta de acceso a la iglesia presenta tres arquivoltas planas, que des-
cansan en sendas jambas en derrame, y contiene una mandorla con una 
pequeña cruz simple. 
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Planta de la iglesia. 





Alzado del ábside. 
Pila bautismal: símbolo de la fe de estas montañas. 
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La torre está adosada a la fachada sur de la iglesia; posee una gran 
lonja, con bóveda de medio punto, que da acceso a la misma. Dicha 
bóveda es bastante peraltada y parte de una moldura de dientes alter-
nos. A modo de clave hay dibujada y pintada una rosa de seis puntas. 
La lonja cumplía una función social: las gentes charlaban en ella a la 
entrada y salida de los oficios religiosos, al abrigo de los vientos y del 
sol de mediodía. La torre es de planta cuadrada, de sillería bastante tra-
bajada, con tejado a cuatro vertientes y cuatro vanos de arco de medio 
punto para alojar las campanas. Éstas se fundieron a principios de 
siglo, en el mismo pueblo, por un campanero ambulante. Las dos 
pequeñas fueron desmontadas y convertidas en metralla al principio de 
la guerra civil. Una de las grandes fue trasladada en los años setenta al 
pueblo de Oto y la cuarta ha quedado de recuerdo en lo alto de la torre. 
Todas estaban decoradas con bajorrelieves (un sagrado corazón de 
Jesús, un calvario, la imagen de santa Bárbara, etc.) e inscripciones 
("San Julián y santa Bárbara, rogad por nosotros", "Se hizo siendo 
párroco don Manuel Solano"). 
La nave, rectangular, realizada en tosca, está cubierta por bóveda 
ligeramente apuntada. Se halla iluminada por dos pequeños vanos, uno 
sobre el ábside central y otro sobre el coro. Posee tres arcos fajones, 
apoyados en pilastras con decoración cordal. La clave del arco central 
presenta un curioso relieve: un agnusdéi que porta un crismón. Las seis 
pilastras tienen los capiteles decorados de formas distintas: imagen del 
Espíritu Santo, caras redondeadas, una de ellas parece coger en sus 
manos sendos pergaminos, dos figuras zoomorfas, etc. 
El suelo es de grandes losas. En una de ellas, de forma rectangular, 
se lee: "Sepulturas de Pedro Escartín i los suios"; sería éste el lugar de 
enterramiento de los miembros de esta familia. 
En el lado del evangelio se abren dos pequeñas capillas laterales. 
Una de ellas contenía la pila bautismal (sustraída hace unos años), 
tallada en un gran bloque de piedra caliza, con decoración cordal y una 
cara de Cristo en la parte anterior. En el lado de la epístola se halla otra 
pequeña capilla, también con arco de medio punto y decoración so-
gueada, con dos pequeñas ménsulas en forma de cabeza. 
El coro está situado en la parte oeste: arranca a la altura del arco 
fajón. Consta de una estructura de madera, adintelada, sustentada por 
un pilar octogonal en el centro y dos ménsulas bastante curiosas: una 
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Portada de la iglesia. 
de piedra con el típico sogueado y cara redondeada, otra de madera con 
una figura zoomorfa. El coro poseía una artística cadiera corrida y un 
sillón central, robado en 1982. 
La cabecera consta de tres ábsides planos y de distinto tamaño, el 
central mayor que los laterales. Están cubiertos por bóveda de medio 
punto. En el central estaba instalado el altar mayor, que contenía un 
retablo barroco, totalmente expoliado durante la guerra civil. Se salvó 
de la destrucción una imagen de la Virgen con el Niño, de alabastro, 
que sufrió alguna leve mutilación. En los años cincuenta el obispo de 
Jaca mandó trasladarla al Museo Diocesano, donde, según nos consta, 
no se encuentra. 
Adosada a la lonja hay una pequeña estancia con una pila para 
guardar el aceite del Santísimo, aportado por los feligreses. 
Precisamente hacia esta habitación apareció una ventana aspillerada en 
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la fachada de la iglesia, con sillares perfectamente trabajados, al des-
prenderse por deterioro el revoque de cal. Esta circunstancia nos lleva 
a pensar que la iglesia pudiera haberse construido varias centurias 
antes de lo que demuestra el conjunto actual (de los siglos XVII-
XVIII) y que se hicieran ampliaciones y transformaciones posteriores. 
La iglesia está dedicada a san Julián, cuya fiesta se celebra el 7 de 
enero. 
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Alzado del coro. 
Convencionalismos en la iglesia 
E. 
Cada vecino tenía un sitio casi fijo en la iglesia. Las mujeres abajo, 
en sus sillas o reclinatorios privados, y los hombres en el coro, senta-
dos en las cadieras o apoyados en la barandilla (balaustrada para ver a 
las mozas, especialmente en la misa de las fiestas). Los hombres eran 
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siempre los últimos en entrar al templo (después de tocar "última") y 
los primeros en salir, para ponerse a charlar en la lonja y, de paso, 
observar a las mujeres. Éstas jamás se quedaban a conversar en los 
alrededores de la iglesia, sino que regresaban a su casa con rapidez. 
Un hombre tocaba la campana en el momento de la consagración 
mediante un ramal que bajaba hasta el coro. Algunos hombres, gene-
ralmente ancianos, cantaban la misa mayor o en los entierros, con sus 
voces graves y entonación simple y repetitiva. 
Romerías 
No había ninguna ermita en todo el término, pero se asistía a la de 
Santa Orosia con todos los pueblos de Sobrepuerto. 
a) Preparativos 
El 24 de junio, día de san Juan, se preparaban todos los elementos 
necesarios para partir a la mañana siguiente en dirección al puerto. Los 
hombres se encargaban de limpiar los machos y preparar las monturas, 
sacando brillo a los adornos claveteados de aparejos y cabezanas. Las 
mujeres preparaban una suculenta merienda y las decorativas alforjas 
de lana. El menú: carne asada, conejo o pollo guisado, ensalada de 
huevos duros, longaniza, salchichón, crespillos, vino rancio y café. 
También se sacaba a ventilar la manta "colorada" que cubría a las 
caballerías. Se acordaba la hora de salida para partir todos juntos. Uno 
de los vecinos, a redolín (por turno), portaba la cruz parroquial y los 
mozos llevaban el asta de la bandera. 
b) Costumbres de la romería 
El día 25, sobre las 5,30 horas, se salía en procesión, encabezada 
por la cruz y la bandera, desde la iglesia hasta las afueras del pueblo 
(la Cruceta). Allí se organizaba la marcha en grupo hacia el puerto, lo 
mismo que al regreso. Unos metros antes de llegar a la ermita se agru-
paban todos los romeros de Sobrepuerto (por lo menos uno de cada 
casa) y se realizaba una procesión con las cruces y banderas, presidida 
por el cura de Bergua o de Cortillas, hasta el templo, donde se canta-
ba una salve. A continuación se almorzaba en las proximidades. 
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Seguidamente marchaban hacia la ermita de la Cruz o del Zoque, 
donde se concentraban los fieles llegados de todos los pueblos. Los de 
Yebra subían con la peana que portaba el cráneo de la santa, acompa-
ñados de los danzantes. Una vez reunidos todos en la explanada de la 
Cruz, los de Yebra colocaban su cruz y su bandera en lugar destacado: 
ante ellas rendían pleitesía todas las de los demás pueblos. 
Posteriormente se agrupaban en dos hileras y todos pasaban a venerar 
los restos de san Cornelio. Enseguida se formaba la procesión: prime-
ro iban las banderas (en cabeza la de Yebra), seguían las cruces en dos 
hileras, la peana de santa Orosia a hombros, los danzantes y, detrás, 
todos los asistentes. 
Al llegar a la ermita, depositaban a la santa en el altar mayor, escol-
tada por todas las cruces y las banderas apoyadas en el coro. Se cele-
braba una misa por todos los curas de los pueblos. Al final se traslada-
ban los restos de la santa a un altar situado en la explanada, donde eran 
venerados por todo el vecindario. Los mozos bandeaban las banderas 
sobre la gente, haciendo alarde de su fuerza y maestría. 
Terminadas estas ceremonias, todos se disponían a comer. 
Tradicionalmente cada pueblo tenía un lugar fijo para ello, junto a una 
mata de buxo. Un vecino cuidaba las viandas desde por la mañana, por 
turno anual. Mientras las mujeres preparaban la comida, los hombres 
iban a darles un pienso a los machos. Allí se saciaba cumplidamente el 
apetito, en medio del jolgorio popular. 
Después de comer, se situaban los danzantes en el pequeño plano, 
sobre la fuente, y toda la gente alrededor. Se iniciaban los dances con 
sus típicos brindis. Para animar a los presentes, dedicaban los prime-
ros a los de Yebra (al alcalde, al cura, etc.). El mayoral recogía los brin-
dis, apuntaba los nombres y recibía las propinas (antes de la guerra, de 
dos a cinco pesetas). El brindis era de la forma siguiente: "Ésta va en 
favor de fulano de tal, cura de Yebra, y viva muchos años", "Ésta va en 
favor de fulano y su prometida, soltero y natural del pueblo de 
Escartín, banderista de esta santa y solemne fiesta y viva muchos 
años". Los mozos y mozas de los pueblos iban de picadillo y daban a 
escondidas sus dedicatorias al mayoral. En cierta ocasión se oyó la 
siguiente: "Si no por o requesón, a sericueta y o preto, ya no habría un 
alma viva en to ro Sobrepuerto". Un tión de casa Cosme de Cortillas 
les contestó: "A pesar de os de Yebra y to ro valle Basa, anque bienga 
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un año malo aún tenemos trigo en casa y dejamos pasear a Pedro por 
valle Basa". 
Más tarde se hacían unas ceremonias de despedida en la iglesia y 
cada cual regresaba a su pueblo de residencia. Hasta la década de los 
treinta, la fiesta se hallaba en todo su auge: la gente estaba animada 
con esta celebración, acudían desde los lugares más alejados y era un 
espectáculo impresionante, multicolor, por aquellas praderas del puer-
to. Se mezclaba el espíritu religioso con la convivencia espontánea y 
hasta interesada entre vecinos de distintos pueblos: allí cabía desde una 
petición a la santa, una acción de gracias o un contrato de criados hasta 
acordar un noviazgo... La guerra civil supuso un cambio motivado por 
las circunstancias y, aunque se rehízo, fue decayendo a consecuencia 
de la emigración y despoblación de muchos pueblos. En la actualidad 
pervive como una fiesta turística y de añoranza para los supervivien-
tes y descendientes de los romeros de antaño. 
c) El regreso 
Lo mismo que a la ida, volvían todos juntos por aquellos serpen-
teantes caminos. Los que no habían ido al puerto esperaban a los 
romeros a la entrada del pueblo, en la Cruceta. Allí se organizaba una 
procesión, acompañados por el volteo general de campanas, hasta la 
iglesia, donde se rezaba el rosario en honor de santa Orosia. 
Rogativas y otros ritos 
a) Rogativas a santa Orosia 
Algunos años, en la primavera, venían grandes sequías que ponían 
en peligro las cosechas, por lo que se organizaban las rogativas. 
Previamente acordaban la fecha entre los de Sobrepuerto y valle de 
Basa. Asistía uno de cada casa obligatoriamente y portaban la cruz 
parroquial a redolz'n. En el día señalado, los de Sobrepuerto se junta-
ban en la Cruz de Cortillas, donde comenzaba una procesión (presidi-
da por el cura de Bergua o de Cortillas) hasta la ermita de Santa 
Orosia. Iban cantando la letanía durante las casi dos horas que supone 
el camino. Allí, en unión de los del valle de Basa, asistían a una misa 
para pedirle a la santa el beneficio del agua. 
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Si no llovía, a la semana siguiente volvían de nuevo. Caso de no 
surtir efecto, celebraban otra rogativa en Yebra: el punto de reunión era 
la ermita del Augusto y de allí marchaban en procesión con los pies 
descalzos hasta la iglesia, donde se celebraba una misa. Caso de ser 
atendidas sus peticiones, había que volver en acción de gracias. Se 
cuenta que en cierta ocasión un cura predicaba: "No lloverá, no llove-
rá porque sois muy malos...", a lo que uno de los asistentes replicó: 
"¿Tampoco para la feria de Jaca?...". Y es que por esas fechas los chu-
bascos son frecuentes en la montaña. 
b) Bendición de términos 
Hasta los años 1915-1920 la iglesia de Escartín tenía categoría de 
parroquia, con cura residente. El último sacerdote fue mosén José 
Aranda, posteriormente trasladado a Biescas. El día de Santa Cruz (3 
de mayo) se llevaba a cabo la ceremonia de bendición de términos para 
amparar el beneficio de una buena cosecha. Todos los vecinos acudían 
a la iglesia, desde donde se salía en procesión hasta una de las eras del 
pueblo, según la zona donde estaban los sembrados: la era O Ferrero 
para la añada de la Cruz y la era de Abajo para la añada de Lacuna. El 
sacerdote se colocaba en dirección a los campos y efectuaba la bendi-
ción. 
Fiestas religiosas 
a) La fiesta mayor 
Se celebraba el tercer domingo de septiembre, por tanto en fecha 
variable y sin advocación concreta. En los meses anteriores, los mozos 
se encargaban de contratar una pequeña orquesta, generalmente con 
dos músicos (guitarra y violín, a los que a veces se añadía saxofón y 
acordeón). A menudo se trataba de músicos aficionados que iban de 
pueblo en pueblo en la época más festiva (verano-otoño) y que se con-
certaban de un año para otro. No tenían una dedicación exclusiva a la 
música, sino que la simultaneaban con alguna otra actividad. En 
Escartín los músicos más asiduos fueron: Sebastián de Naval (violín), 
Gamarra de Fiscal (violín) y Lucas, también de Fiscal (guitarra). 
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Hasta los arios cuarenta, las fiestas eran muy animadas. Acudían 
los mozos y mozas de todo Sobrepuerto, simplemente por el hecho de 
ser amigos o conocidos, y también los familiares. En esos días, en 
cualquier casa se sentaban a la mesa de 12 a 15 personas. Los mozos 
del pueblo acordaban la "casa del gasto" (una cada año), donde se alo-
jarían los músicos, se prestaría alguna sala para el baile por la noche y 
se prepararía la comida del tercer día de fiesta para todos los mozos. 
Durante mucho tiempo la casa encargada de todos esos menesteres fue 
la de Blas: la señora Amalia (d. e. p.), gentil anfitriona de tantas fies-
tas, tenía un temple especial para entenderse con la juventud, enérgica 
y comprensiva, respetada por todos... 
Unos días antes, los mozos se encargaban de preparar todos los ele-
mentos necesarios para dicha comida (vino, anís, coñac, café, pastas, 
sopa) y se mataba un par de ovejas. Los músicos comían en las casas 
donde había mozos. Éstos pagaban la orquesta entre todos, también 
organizaban una rifa y contaban con la colaboración del alcalde. 
La fiesta comenzaba el sábado por la noche, con repique y volteo 
general de campanas. A las 11 de la noche salía la ronda, que recorría 
las calles y casas del pueblo. En cada puerta se cantaba como mínimo 
un par de jotas: una a modo de saludo, tras la cual las dueñas de la casa 
sacaban una gran bandeja de "torta buena" y un buen porrón de vino 
rancio para agasajar a todos los rondadores; seguían otra jota de home-
naje a alguien de la casa y una tercera de despedida. Finalizada la 
ronda, sesión de baile en la "casa del gasto". 
El domingo, primer día de la fiesta, se celebraba a las 12 misa 
mayor, precedida de volteo general de campanas y cantada por los más 
ancianos; en la consagración, los músicos interpretaban el himno 
nacional y algunas canciones religiosas. A la salida, la gente se con-
gregaba en la lonja y placeta en una improvisada convivencia hasta que 
salía el sacerdote. Las dueñas acudían directas a casa para cosirar la 
comida. A continuación se organizaba la ronda, ante la misma iglesia, 
donde se cantaba alguna jota como ésta: 
Me despido de la iglesia 
y de los santos que están dentro, 
de la hostia consagrada 
y del santísimo sacramento. 
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La ronda recorría las calles y casas del pueblo. En las que estaban 
de luto, paraba la música antes de llegar a la puerta y entraban todos al 
patio en silencio, rezando un padrenuestro por el alma del difunto. 
Los joteros eran aficionados del mismo pueblo. Entre ellos, pode-
mos citar a José de Lacasa y Victorián de Blas, amén de otros foraste-
ros, como Fiscote de Bergua... En cuanto a las jotas, las había de salu-
do y despedida, dedicadas a alguna moza, a la dueña de la casa, al 
alcalde, a algún detalle de la casa, etc. Como ejemplo, presentamos 
éstas: 
Me despido del alcalde 
y también de la alcaldesa 
y de una hija que tiene, 
que parece una princesa. 
* * * 
Aunque vives en rincón 
no vives arrinconada, 
que en los rincones se crían 
las rosas más encarnadas. 
* * * 
Viva la ronda que es ronda 
y vivan los rondadores, 
vivan las chicas bonitas 
que asoman por los balcones. 
Mientras se celebraba la ronda, los mozos aprovechaban para reco-
ger comestibles por las casas con vistas a la comida del tercer día, así 
como a vender números de la rifa. Al acabar la ronda, distribuían a los 
mozos y mozas forasteros por las diferentes casas del pueblo. 
El menú del mediodía solía ser: sopa de pasta, garbanzos o boli-
ches blancos, carne guisada y asada. Para postre: melón, galletas, torta 
con vino rancio, anís o coñac y café. Para cenar: judías verdes, guisa-
do de carne, melón o sandía, crespillos, vino, café y copas. 
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A las cinco de la tarde se celebraba la "corrida de pollos". Los 
mozos colocaban un poste de madera de cuatro o cinco metros de 
largo, vertical y totalmente liso, en cuyo extremo se ataba un par de 
pollos con alguna torta y las mozas añadían algunas cintas. Se hacía un 
año a cada lado del pueblo, según la añada de siembra, y había dos 
categorías: infantil y mayores. El niño ganador recibía la torta y el 
mozo, los pollos y cintas. En estos actos, los mozos repartían torta y 
vino entre los asistentes. Posteriormente, había una sesión de baile en 
una era o plaza del pueblo hasta la hora de la cena. Finalizada ésta, otra 
vez baile en una sala de la "casa del gasto". 
En el segundo día de fiestas, sobre las ocho de la mañana, se 
traían los chotos al pueblo: se les colocaban los cuartizos con sus cla-
veteados collares, adornados con cintas y albahaca, y se realizaba una 
ronda por todo el pueblo. Al mediodía, otra vez la ronda, con breve 
sesión de baile. En la sesión de noche, los mozos hacían una subasta 
de los números sobrantes para la rifa: algunos forasteros, con afán de 
sobresalir, hacían subir la subasta. Una vez vendidos todos los núme-
ros, se llevaba a cabo el sorteo en presencia del alcalde y vecindario. 
Llegaba el tercer día de la fiesta, dedicado especialmente a mozos 
y mozas. Se celebraba una misa para toda la juventud; durante el ofer-
torio los mozos pasaban a ofrecer, seguidos de las mozas. Esta misma 
ceremonia se efectuaba el primer día por parte de los amos y las due-
ñas del pueblo. La mencionada misa era pagada por los mozos, que ese 
día comían y cenaban en la "casa del gasto". Invitaban a todos los 
mozos forasteros, al cura, al alcalde y al maestro. Por la noche, cena en 
comunidad y sesión de baile hasta la madrugada. Al final hacían una 
colación: comían algo de lo que les había sobrado de las comidas. 
Terminado todo esto, los forasteros marchaban hacia sus pueblos res-
pectivos sin haber dormido. 
Algunos años, los casados hacían una ronda nocturna, denominada 
"del jadico": iban de casa en casa visitando las bodegas, saboreando el 
jamón, la cecina y el vino rancio y cantando alguna jota. 
El cuarto día, por la mañana, los mozos pagaban a los músicos y 
les obsequiaban con torta y carne, despidiéndolos a las afueras del 
pueblo. 
Cuando había chavales en alguna casa, los mozos conquistaban a 
sus padres para que les dejaran "entrar en el gasto". El primer año te- 
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nían que pagar la manta (cinco pesetas en los arios 30) y hacer los reca-
dos que les mandaban los mayores: llamar a las mozas al baile, llevar 
la bota de vino, preparar la lampa de carburo para las sesiones de 
noche, llevar la merienda a los músicos, etc. 
b) La fiesta pequeña 
Se celebraba el 7 de enero, en honor de san Julián. A esta fiesta 
acudían los familiares. Muchos hombres por esas fechas estaban con 
los ganados en tierra baja; en las casas sólo quedaban las mujeres, los 
ancianos y los niños. El acto principal era la misa mayor. 
Por la noche se preparaba un poncho en casa del alcalde, a donde 
acudía por lo menos uno de cada casa y algún forastero. Se llenaba una 
gran cazuela de vino y se calentaba al fuego. Cuando estaba bastante 
caliente, se revolvía con un cazo y se hacía arder durante unos minu-
tos. Seguidamente se echaba el azúcar y se dejaba enfriar. Más tarde se 
distribuía entre los presentes, alternando con la animada conversación, 
chistes, jotas, etc. Conforme iba desapareciendo el vino, la alegría 
aumentaba... Así transcurría una velada comunitaria. 
c) San Sebastián (20 de enero) 
Unos días antes, todos los chavales del pueblo recogíamos abun-
dante leña y bojes para hacer la hoguera en la plaza, la víspera por la 
noche. También preparábamos un mayo: cortábamos un pino alto y 
delgado, que trasladábamos del pinar al pueblo. 
Por la noche acudían todos los vecinos a la plaza para contemplar 
la hoguera. Los jóvenes se encargaban de prepararla. Cavaban un agu-
jero donde se colocaba el mayo, en torno al que se iba apilando la leña 
en forma cónica. Encima se ponían bojes verdes para que diesen más 
humo. En el instante de prenderle fuego se volteaban las campanas. Se 
establecía una especie de competición con los de Basarán, para ver 
quién hacía la hoguera más grande y duradera y más rato bandiaba las 
campanas. Los chavales no cesaban en sus tareas: unos cuidaban la 
hoguera, otros volteaban las campanas y algunos recogían alimentos 
por las casas (huevos, jamón, longaniza...), con los que más tarde se 
hacía una buena colación en compañía de toda la juventud. 
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d) Santa Águeda (5 de febrero) 
Los mozos y mozas se reunían la víspera después de cenar e iban 
a bandear las campanas. Recogían alimentos por las casas, con los que 
preparaban la cena del día de santa Águeda para toda la juventud. El 
pan y el vino eran aportados por cada uno de los comensales. 
Finalizada la cena, se hacía baile al son de una vieja gramola, alter-
nando con diversos juegos. 
e) Carnaval 
Los mozos y mozas se reunían por separado, en casas distintas. Las 
mozas se disfrazaban de hombre y, viceversa, los hombres de mujer, 
todos con la cara tapada para que no los reconociesen. Posteriormente 
se juntaban todos, formaban una ronda y, acompañados de guitarra, 
panderetas, coberteras..., recorrían las casas del pueblo en medio de la 
juerga general. Un par de mozos, con la cara destapada, recogían ali-
mentos para hacer una cena con todos los jóvenes, seguida de colación. 
También había baile, con chascarrillos y bromas diversas. 
Toponimia de carácter religioso 
Muchos campos o zonas del monte tenían un nombre de tipo reli-
gioso, posiblemente como alabanza-homenaje a un santo para recabar 
su protección de cara a las cosechas. Sin embargo, no tenemos cons-
tancia de ermitas en todo el término municipal. 
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LA VIDA DE VECINDAD EN EL PUEBLO 
Reuniones de vecinos 
Cuando había que comunicar, debatir o solucionar algún asunto 
relacionado con el pueblo, el alcalde convocaba a los vecinos (uno de 
cada casa) por medio del alguacil. Se reunían en conzello en las esca-
leretas de la plaza o en la casa del alcalde si hacía mal tiempo. Allí se 
trataba desde cuestiones relacionadas con las instituciones a mejoras 
de los servicios públicos e incluso problemas económicos de los ve-
cinos. 
Los temas más comunes eran: 
— Comunicaciones oficiales: cartilla ganadera, estadísticas, pagos 
por aprovechamientos de pastos comunales, catastro, subastas de 
madera, contribución, etc. 
Servicios públicos: reparación y limpieza de caminos o de fuen-
tes, reparación y mantenimiento de edificios públicos (iglesia, 
escuela, abadía, herrería...), etc. 
Otros propios del colectivo de vecinos: buscar un proveedor de 
vino, un comprador para la lana, contratar la iguala con el herre-
ro, arrendar las fincas de vecinos ausentes, las ferias, marcar los 
leñeros... 
Otras reuniones 
El día de san Julián (7 de enero), patrón del pueblo, se preparaba 
un poncho de vino en casa del alcalde para todos los vecinos que lo 
desearan. Después de la cena iban acudiendo a esta velada, que se pro- 
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longaba varias horas: se comentaban asuntos de todo tipo y, a medida 
que se tomaba el vino, aumentaba la juerga y el jolgorio... Se jugaba 
a las cartas, se contaban chistes, a veces hasta se organizaba baile con 
músicos aficionados de los mismos vecinos, pues algunos sabían tocar 
la guitarra, el acordeón, la bandurria, etc. 
El día de santa Orosia se iba a la romería todos juntos (como míni-
mo uno de cada casa) y se transportaban las meriendas en una caballe-
ría. Los mozos se encargaban de llevar la bandera con su larga asta y 
otro vecino portaba la cruz parroquial. En el puerto participaban en 
todos los actos: procesión, misa, dances, etc. Comían todos juntos alre-
dedor de la mata de buxo que cada pueblo había elegido. Los que que-
daban en el pueblo salían a recibir a los romeros a las afueras del pue-
blo (la Cruceta), donde había una columna de piedra: de sección poli-
gonal, medía 2,5 m de altura por unos 25 cm de diámetro, con las típi-
cas bolas del románico jaqués en la parte inferior y superior simulan-
do la basa y el capitel y, como remate, una cruz de hierro. La Cruceta 
se adornaba con flores y desde dicho punto todos subían en procesión 
hacia la iglesia, al son de los bandeos de las campanas, con la bandera 
y la cruz parroquial, al tiempo que se rezaba el rosario y otras preces. 
A las rogativas también acudía uno de cada casa o bien una repre-
sentación de los vecinos, es decir, el que por redolín le correspondía. 
La gente joven (mozos y mozas) organizaba varias reuniones de 
convivencia a lo largo del año, con meriendas, cenas y bailes. Por 
ejemplo, el cuarto día de la fiesta mayor, para san Sebastián, santa 
Águeda, carnaval, etc. Además, casi todos los días del invierno se jun-
taban de velada, cada día en una casa: charlaban, jugaban a las cartas, 
hacían alguna colación con las aportaciones de cada uno, incluso baile 
con una gramola. 
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DERECHO Y COSTUMBRES POPULARES 
Valor de la palabra 
El compromiso verbal, la palabra, sellaba cualquier pacto, contra-
to, compra, venta, etc. Los documentos escritos apenas se usaban, si 
exceptuamos las escrituras de propiedad, las capitulaciones matrimo-
niales o las renuncias a la herencia en favor del primogénito. 
Normalmente había unos testigos que daban fe de los tratos, además de 
la publicidad que en la conversación se iba haciendo entre el vecinda-
rio. Todo este ambiente obligaba al cumplimiento de la palabra dada y 
a evitar la afrenta que suponía lo contrario a nivel popular: "D'ixe no 
te fíes miaja, ye ombre de poca palabra". 
De este modo se verificaban las ventas de ganado (corderos, ove-
jas viejas...). Los tratantes acudían cada temporada y ofertaban su pre-
cio; a continuación se producía un regateo con el ganadero hasta per-
filar el definitivo, así como la fecha de entrega. El tratante marcaba las 
reses compradas en un lugar bien visible y era ésta la única señal del 
compromiso establecido. En las ferias había que actuar con estrategia 
aprendida con la experiencia y con los consejos de los adultos. Los tra-
tantes iban viendo el ganado y preguntaban: 
— ¿Cuánto pides por ese macho? 
— Tanto —contestaba el amo, que procuraba pedir por lo alto. 
— Pues no te lo dará nadie. Tendrás que aflojar, si no te lo quieres 
volver a casa... 
El ganadero procuraba ir un poco enterado de los precios, por otras 
ferias anteriores, por los que habían vendido con anterioridad o sim-
plemente por lo visto en la propia feria, aunque se actuaba con mucho 
sigilo y nadie soltaba prenda. Al final, tras pensar las ofertas y contra- 
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ofertas, se cerraba el trato. Normalmente se cobraba al contado, pues 
de los talones bancarios se desconfiaba mucho... A veces regresaban 
con el ganado a casa y procuraban venderlo más tarde a tratantes 
ambulantes. 
Algunos productos, como patatas, queso, huevos..., se utilizaban 
en el trueque por vino, aceite, tejidos... Debemos hacer constar el 
abuso de algunos comerciantes, que infravaloraban los productos ofre-
cidos por los montañeses, aun reconociendo su calidad. Los arrieros y 
vendedores ambulantes en general ofrecían sus mercancías a precios 
asequibles, procurando dejar contenta a la clientela, a la que visitaban 
cada temporada. 
Las compras y ventas de tierras o edificios entre vecinos se acor-
daban primero de palabra y después mediante escritura ante notario, 
según las normas del derecho aragonés. 
Montes comunales y su uso 
No había ninguna normativa escrita, simplemente se seguía la cos-
tumbre, la tradición, transmitida de una generación a otra. Este dere-
cho consuetudinario era fielmente respetado por todos año tras año, al 
estar en juego las actividades económicas: agricultura, ganadería, 
forestales, etc. 
El monte del pueblo estaba distribuido en tres franjas, escalonadas 
en altitud, de acuerdo con el ciclo evolutivo de los pastos: 
— En la inferior, al sur del pueblo (de 1.000 a 1.350 m de altitud), 
estaban los cercados o zerraus particulares, dedicados a pastos 
desde finales de otoño, durante el invierno y principios de la pri-
mavera. Alternaban con los caxicares (robledales) para abasteci-
miento de leña, hoja, glan... Los límites entre los cercados esta-
ban formados con paredes o barzadas (empalizadas) de arbustos 
y ramas de árboles. Cada uno llevaba a pastar al ganado en sus 
propiedades, si bien a veces se juntaban las reses de dos familias, 
que compartían los pastos pastoreando un tiempo proporcional a 
su rebaño. Esto se hacía en períodos determinados por falta de 
personal en las casas. 
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— La zona intermedia, desde el pueblo a los 1.500 metros, com-
prendía el área cultivable, subdividida en dos mitades o añadas 
por el camino de la Sierra: una de cultivos (cereales, hierba...) y 
otra de güebra (barbecho). La primera estaba vedada desde la 
época de siembra hasta después de la siega y a ella se traslada-
ban las vacas una vez agotados los pastos de la Sierra. La añada 
de güebras se podía pastar en todo tiempo. Los campos que se 
hallaban próximos a la divisoria de añadas solían señalarse con 
unas ramas de boj para alertar a los pastores de que estaban sem-
brados. 
— La franja superior comprendía la parte más alta del monte, 
incluida la Sierra (2.000 metros). La vegetación se compone de 
arbustos (buzos, alizones, aliagas, artos...), que van desapare-
ciendo para dejar paso a la tasca alpina (pradera) en la Sierra. 
Esta franja se dividía en dos partes para el pastoreo: la zona 
arbustiva (ladera inferior de la Sierra) y la tasca alpina. En la pri-
mera pastaba el ganado lanar desde finales de primavera hasta el 
25 de julio. La segunda permanecía vedada desde el 3 de mayo 
(Santa Cruz) hasta el 13 de junio (san Antonio), en que se abría 
para las vacas, aunque éstas podían pastar antes en el lateral este 
de la Sierra (Os Cubilás). Más tarde entraba el ganado lanar, 
empezando siempre por los laterales, hasta el 30 de agosto (san 
Ramón), en que lo iban soltando gradualmente, desplazando a 
las vacas hacia los restojos (rastrojos). 
Las divisiones del monte común a efectos de pastos no estaban 
delimitadas con cerramientos de ningún tipo, sino abiertas. Los 
pastores las conocían perfectamente y las respetaban por su pro-
pio interés. Sólo la Sierra estaba amojonada en su parte inferior 
mediante unos pilones de piedra. 
Antes de la guerra civil el censo ganadero era mucho mayor y el 
ganado lanar se trasladaba a los pastos de la Commune de 
Gavarnie (puertos de Francia), donde permanecía casi tres meses 
(de julio a septiembre), pastoreado por turno anual entre sus due-
ños. A partir de los años 40 se dejó de ir por haberse reducido la 
cabaña ganadera, así como se abandonó también la trashumancia 
a tierra baja. 
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Organización del pastoreo 
a) El ganado lanar 
Se seguía un esquema anual de acuerdo con la evolución de los 
pastos, según hemos explicado antes. En invierno se soltaban a los 
zerraus particulares del sur del pueblo, si el tiempo (nieve o lluvia) no 
lo impedía. Cuando se practicaba la trashumancia sólo quedaban en el 
pueblo los casalizos, que cada cual cuidaba por sus propiedades. 
Al avanzar la primavera e ir desapareciendo la nieve, los rebaños 
pastaban por la zona intermedia del monte (giiebras y común), ya 
engrosados con la llegada de las cabañas de tierra baja. Se aprovecha-
ba entonces para ordeñar, hacer el sabroso queso de oveja y estercolar 
los campos mediante los cletaus (cercados de vallas de madera). 
Durante un tiempo se separaban los corderos de las ovejas para desbe-
zar-los, es decir, para que dejasen de mamar. 
En el verano, la mayor parte del ganado se llevaba a los pastos 
comunales de Bujaruelo y Gavarnie (Commune de Gavarnie). 
b) El ganado vacuno 
Casi todo el invierno permanecía estabulado a consecuencia de la 
nieve y de la escasez de pasto. Sólo se sacaba a pastar los días buenos 
por los zerraus, en cuyo caso se les daba una pequeña cantidad de hier-
ba por la noche como ayuda alimentaria. Cuando estaban encerradas se 
les administraba hierba tres veces al día (heno, pipirigallo, etc.), 
guardada en los yerberos desde el verano, y únicamente salían para 
abrevar en la fuente. 
En cuanto iba mejorando el tiempo, crecía el pasto y se soltaban a 
los zerraus. Con la llegada de la primavera, aumentaba la zona de pas-
tos e iban ascendiendo al área intermedia. Los terneros se quedaban en 
las cuadras. En mayo llegaban hasta la parte este de la Sierra (Os 
Cubilás) y regresaban a casa todos los días. 
El día 13 de junio (san Antonio) se abría toda la Sierra para las 
vacas, con sus terneros. Se juntaban todas las del pueblo y las cuida-
ban por turno según el número de cabezas que tuviera cada uno. 
Permanecían allí hasta el 30 de agosto, fecha en que se abría en su tota-
lidad para el ganado lanar. Entonces las vacas descendían a la zona 
intermedia (rastrojos y común), primero en las partidas de la Isuala y 
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la Corona y después en la añada de rastrojos próxima al pueblo 
(Lacuna o la Cruz). A mediados del otoño volvían a los zerraus, donde 
seguían pastando mientras el tiempo lo permitía. 
En los rastrojos y la Sierra se tenía por norma que las vacas prece-
dieran en el pasto a las ovejas, procurando que aquéllas no los agota-
sen demasiado y perjudicasen a las segundas. 
Aprovechamientos forestales 
a) La leña 
Todos los años se marcaba un leñero en el caxicar para todo el pue-
blo. El día acordado acudía uno de cada casa, acompañados por el 
guarda forestal; buscaban una zona con carian viejos, los marcaban y 
adjudicaban un volumen aproximadamente igual para cada vecino. 
Además, se sorteaban para que ninguno se sintiera perjudicado: a unos 
les correspondía junto al camino o al lado de una senda, a otros en 
lugares alejados, lo que les obligaba a trasladar la leña hasta un carga-
dero accesible. El guarda controlaba si se había talado más de la can- 
Fuente de troncos vaciados de madera, en Matils. 
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tidad autorizada o algún árbol joven. Cada uno hacía la leña cuando le 
parecía más oportuno, generalmente en otoño o invierno, y completa-
ba sus necesidades cortando más caxicos en sus zerraus. La leña se 
apilaba en fajinas y se carriaba a casa una vez seca. 
b) Subastas de madera 
Los pinares eran escasos y situados en la zona noroeste del monte 
(O Bezuelo y O Fulco Estrecho). Cada cierto tiempo se solicitaba al 
Distrito Forestal el señalamiento de una subasta. Una vez obtenido el 
permiso y el volumen correspondiente, se ponía en conocimiento del 
guarda, que, acompañado de una comisión de vecinos, procedía a mar-
car los pinos maderables. Después había que buscar un contratista a 
quien interesara su explotación, pues era muy costosa debido a la larga 
distancia hasta la carretera Broto-Fiscal. Los maderistas talaban los 
pinos y luego los arrastraban con varios mulos a través de una tiradera 
que discurría en parte por el cauce del barranco o glera de Otal hasta 
Forbefacos (desembocadura en el río Ara), para cargarlos en camiones. 
Muchos años no se encontraba contratista, bien por falta de demanda 
o por el volumen poco rentable, y se acumulaba para subastas poste-
riores. El importe de la misma iba a parar a las arcas del municipio, 
que lo invertía en mejoras para el pueblo: reparación de caminos, ace-
quias, fuentes, etc. 
c) Residuos de las subastas 
La tala de madera proporcionaba un suplemento de leña de pino 
para el pueblo. Se repartía para todos los vecinos. Era muy apreciada 
para calentar los fornos de amasar el pan. De las tozas o tocones de los 
pinos cortados se obtenían las tiedas para el alumbrado de las casas. 
Debían transcurrir varios años para poder ser utilizados, una vez ini-
ciada su descomposición. Cada cual arrancaba las tozas que necesi-
taba. 
Para cortar maderos, necesarios para la construcción de casas, 
casetas o pajares, se debía solicitar autorización del guarda, salvo que 
se cortasen en fincas particulares. 
En inviernos demasiado largos, con los pajares casi vacíos, había 
que ir a cortar ramas de pino (pinarra) como alimento de subsistencia 
para las cabras. El guarda autorizaba a los vecinos para cortar las 
ramas laterales, como una poda. 
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d) La caza 
Era un complemento alimentario para las familias. Abundaban los 
jabalíes, las liebres, los conejos, las perdices, los trucazos (paloma tor-
caz)... Se utilizaban todos los procedimientos: caza convencional con 
escopeta (al ojeo, a la espera...) y con trampas de todo tipo (chuelos, 
losetas, cepos, lazos...). Además se cazaba otros animales por su apre-
ciada piel: fuinas, raposas, tachones, gatos monteses, etc. Eran tiempos 
y lugares en que se carecía de casi todo, así que era lógico que se apro-
vecharan todos los recursos. 
Para cazar los jabalíes solían participar varios vecinos: unos iban a 
resacar con sus perros y otros a colocarse en las esperas pertrechados 
con sus escopetas. La cazata se repartía equitativamente. 
Propiedades 
Las propiedades de los vecinos estaban delimitadas por paredes y 
empalizadas o barzadas: unas estaban reservadas al pastoreo de cada 
casa y otras permitidas al común. En el primer caso debían respetarse 
estrictamente: si alguien se dejaba pasar ganado, el hecho era objeto de 
protesta por parte del interesado y a veces podía ser motivo de ene-
mistad más o menos prolongada. Si se trataba de campos sembrados, 
el problema era más grave cuanto más próxima se hallara la siega. En 
estos casos se llamaba a algunos vecinos, incluso al juez municipal, 
para acordar la sanción que debía imponerse, siempre en especie (cuar-
tales o talegas de trigo, cebada o avena). El juez enviaba a dos peritos 
de otro pueblo vecino para que tasaran los daños y se entrevistaba con 
las dos partes. En general se tenía bastante cuidado en no correr los 
campos del vecino, pero siempre había algún descuido, que quedaba 
zanjado con una riña. 
Trabajos y servicios comunes 
a) Trabajos de vecinal 
Debía acudir uno de cada casa, mayor de edad. Si por cualquier 
causa alguien faltaba tendría que aportar su trabajo en otra ocasión, 
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durante el mismo tiempo y en otra tarea similar. No había sanciones 
pecuniarias, pues era más práctica la realización posterior de la faena. 
Todo esto no estaba escrito, es lo que se había hecho desde siempre. 
b) Servicios a redolin 
El alcalde anotaba el servicio que cada vecino realizaba, por turno. 
Los servicios podían ser peatonales o con caballería: 
— A pie: asuntos diversos relacionados con el alcalde o el secreta-
rio, residentes en Broto. 
— Con caballería: a buscar o llevar al cura, al médico, al veterinario, 
al maestro, etc. También contaban los servicios religiosos: caba-
llería para llevar las meriendas a Santa Orosia, para portar la cruz 
de esta romería, para hacer rogativas, etc. El alcalde avisaba con 
antelación al interesado y, caso de no poder cumplir el servicio, 
pasaba al siguiente (aquél lo realizaría en otra ocasión). Llevar a 
cabo una de estas tareas se llamaba "ir de puertas". 
Pesas y medidas 
Hasta que se difundió el sistema métrico decimal, se empleaban las 
medidas tradicionales en el resto de la región (aunque persistió siem-
pre la dualidad de sistemas): 
— Medidas agrarias: el cahíz y la fanega (1 cahíz = 8 fanegas). 
— Medidas de capacidad: cuartal y almú (1 cuartal = 8 almudes). 
— Medidas de peso: onza, libra y arroba (1 libra = 12 onzas, 1 arro-
ba = 36 libras). Y sus equivalencias con el sistema decimal: 1 kg 
= 3 libras, 1 arroba = 12 kilos. 
— El vino se compraba por cántaros (unos diez litros) y el aceite por 
arrobas. 
En todas las casas se disponía de una romana, con la que podían 
pesarse hasta doce kilos (una arroba). Además había un carrazón para 
todos los vecinos, que alcanzaba hasta los cien kilos. 
Todas estas medidas se usaban en los intercambios o trueques de 
distintos productos, en las ventas, etc. Se decía: "Biengo a amprar un 
par de cuartales de trigo; sos los golberé con caramuello, pa que estez 
contentos" (vengo a que me prestéis dos cuartales de trigo; os los 
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devolveré con creces, para que estéis contentos). O también las dueñas 
apuntillaban: "En a nuestra romana a pesau tres libras y dos onzas, mia 
a ver en a güestra si pesa o mesmo". Con esta indirecta quería signifi-
carle que le devolvía exactamente lo prestado. Cuando había alguien 
que devolvía de menos: :`Chica, ¿s'a mermau por o camino u qué?...". 
Administración municipal 
El pueblo nunca tuvo Ayuntamiento propio. Hasta la década de los 
30 perteneció al de Basarán, donde había secretario, boticario, juez y 
otros servicios. Después fue trasladado a Bergua, con el nombre de 
Bergua-Basarán, hasta que este último se despobló en la década de los 
50. Al quedar abandonados todos los pueblos de Sobrepuerto, pasaron 
a depender del Ayuntamiento de Broto. En Escartín había un alcalde 
pedáneo. 
Al Ayuntamiento había que acudir a pagar la contribución, a las 
campañas de vacunación de personas, antirrábica para perros, a ges-
tionar asuntos diversos, etc. 
Riegos 
Las tierras de regadío eran muy escasas: se reducían a unos peque-
ños huertos cerca de la glera o barranco de Otal, a una altitud de 1.000 
metros, unidos al pueblo por un sinuoso y fatigoso camino. La mayor 
parte de los huertos se regaban con el agua de la denominada fuente Os 
Moros. En verano disminuía bastante, pero nunca llegó a secarse. 
Estaba acordado que cada vecino regase un día a la semana, si bien se 
podía tomar la sobrante siempre que el azud estuviese a más baja cota 
del anterior. Las acequias generales se limpiaban "a vecinal" una vez 
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NOTAS DE ECONOMÍA RURAL 
En otros capítulos hemos relatado las características de la econo-
mía y recursos del pueblo: agricultura, ganadería y explotación de los 
bosques. A continuación vamos a referirnos a algunos aspectos no tra-
tados anteriormente. 
Esquema de siembra y recolección de los cultivos 
Las plantas forrajeras se sembraban con el ordio: una vez cosecha-
do éste, comenzaban a desarrollarse (alfalz, pimpirigallo, tefla, etc.). 
Se mantenían hasta su degradación y entonces se esgarraba el campo 
para sembrarlo de cereal o se dejaba para hierba. En los secanos se 
segaba un corte único a primeros de julio y, si caían tormentas en vera-
no, podía cogerse un poco de rebasto (medio corte) en septiembre. En 
los huertos se conseguía un par de cortes de tefla y alfalz. 
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Además se utilizaban algunas plantas espontáneas como alimento 
de los animales domésticos, en especial de conejos y cerdos. Entre 
ellas: latazines, amielcas, gurrutiallas, azipetas y binas. Y ramas de 
arbustos, como birolero, o de árboles, como escarronero (arce), fraxin (fresno)... 
Árboles frutales 
Había pocos árboles frutales debido a la climatología inadecuada, 
al predominio del secano y a la poca consideración que se les tenía. 
Estaban ubicados en los huertos y en algunos campos próximos al pue-
blo. Precisamente por su escasez casi no se dejaban madurar los frutos. 
Sin embargo, el vecino pueblo de Bergua era famoso por sus frutales: 
nogales, perales, cerezos... Subían a ofrecer fruta a cambio de lana, principalmente. 
Las dueñas tenían la costumbre de guardar manzanas mezcladas 
con el trigo en el interior de los truexos, donde se conservaban muy bien hasta el invierno; era la fruta preferida en las fiestas de Navidad, Año Nuevo, Reyes, san Julián... Las nueces se guardaban en la falsa, 
en un arca. A veces los ratones ayudaban a consumirlas. 
Relación de árboles frutales y frutos: manzanera (manzano), zire-
sera (cerezo) — ziresas, zirgüellero (ciruelo) — zirgüellos, perera (peral), noguera, morera, membrillero, galimbastera — galimbastas (níspero). También se consumían algunos frutos silvestres: avellanas — 
avellanera, mochas — mochera (mostajo), moras — barzas, fresas, etc. 
Ganadería 
a) Animales domésticos 
Constituían una parte importante de cara al autoabastecimiento familiar, junto con los productos agrícolas. 
—Los cerdos. A ellos nos hemos referido al hablar de la alimenta-
ción. En todas las casas se dejaba alguna cerda para cría, que se lleva-ban a cubrir a Bergua (una hora de camino) cuando estaban berrondas (en celo). En dicho pueblo siempre tenían algún cerdo sin castrar para 
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estos menesteres. Tanto los machos como las hembras destinadas al 
sacrificio eran castrados, pues se desarrollaban mejor. Para realizar 
este trabajo acudía todos los años un capador de Navarra. Los cerdos 
sobrantes se vendían a los gorrineros o tratantes, que los transportaban 
en banastos de mimbres, a lomos de caballería. Se les alimentaba con 
pastura, preparada en los calderos a base de hojas de hortalizas, pata-
tas, agua... Cuando estaba próxima la matacía, se les engordaba con 
harina, salvado, cebada, glan de caxico... 
—Los conejos. En todas las casas había un departamento anexo 
dedicado a conejar, pues los conejos eran un complemento alimentario 
importante, para ir alternando con otras comidas. Su número variaba 
según las necesidades. Se reproducían sin problemas, pero a veces se 
ampraba un macho a otro vecino en un intento de mejorar la especie. 
Su alimentación era bastante rutinaria y poco esmerada: se tenía con 
ellos pocas atenciones, las mínimas. Por eso roían todas las maderas a 
su alcance: puertas, marcos, comederos... Entre otras cosas se les 
daba: hojas y troncos de col, artos, ramas de biroleros (especie de 
artos), allagueta fina (aliagas sin pinchos), alfalz, etc. Muy de tarde en 
tarde veían el grano. 
—Las gallinas. Vivían más en la calle que en el corral y deambu-
laban por los alrededores de la casa en busca de alimento, lo que a 
veces les costaba la vida a manos de los esparberos (rapaces), que 
aprovechaban el menor descuido. Comían de todo: residuos o desper-
dicios, insectos, hierbas, al menos una capazeta de trigo al día... En la 
primavera, cuando alguna se volvía clueca, se la separaba de las demás 
y se preparaba un capazo con paja, a modo de nido, en el que se colo-
caban los huevos para que los incubase. Al lado se le ponía alimento y 
agua y permanecía así todo el período hasta la eclosión de los pollos. 
Pasado un tiempo se trasladaban a un destajo del corral para continuar 
su crianza y, posteriormente, se mezclaban con los demás. Cuando 
"acudían al peso" (estaban bastante desarrollados), se iban matando 
los machos, manteniendo uno o dos como gallos. Las hembras se deja-
ban "para vida", aunque se iban sacrificando también las gallinas más 
viejas de forma paulatina. El pollo era plato de fiesta y con la gallina 
se obtenía buen caldo. Los huevos sacaban de apuros muchas veces a 
las dueñas: en combinación con los embutidos y conservas, fritos o en 
tortilla, la comida pronto estaba preparada. 
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—El perro. Como mínimo había en cada casa uno de caza y otro 
de ganado. Además de prestar un buen papel, servían de compañía y 
avisaban de cualquier elemento extraño. El primero se utilizaba para 
resacar en el período de caza, el resto del año era un asiduo acompa-
ñante de cualquier miembro de la casa que fuera a trabajar al campo. 
Cuando le parecía, se iba a hacer un rastreo por su cuenta y a veces lle-
gaba a capturar alguna pieza. Al abrirse la veda parecía que el perro se 
había enterado, estaba muy inquieto y seguía al cazador a todas par-
tes... Había un dicho referido a esto: "Da-le poco de comer. Como esté 
muy farto no cazará miaja". 
El perro de ganado era el alma y vida del pastor: sin él estaba ven-
dido, era muy dificil conducir un rebaño sin perro por aquellos tortuo-
sos caminos, con los pastos tentadores tan cerca... El buen perro no 
paraba de acechar al rebaño en el camino hacia los pastos: por encima, 
por debajo, por detrás, ladrando sin parar, no permitía que se parasen 
a comer hasta llegar a la ladera o zona donde iban a pastar. Una vez 
allí, las llevaba por sitios determinados, las aturaba si corrían dema-
siado, las recogía por la tarde, etc. La forma típica de andar por los 
caminos era: el pastor iba en la delantera arengando a las cabras y el 
perro seguía en la zaguera impidiendo que se rezagase alguna res. A 
los perros pastores se les cuidaba bastante, conscientes de su impor-
tancia: por la mañana y por la noche, comían algo en casa; el resto del 
día el propio pastor se preocupaba de ellos. Cuando se hacían viejos, 
se buscaba algún cadillo para que fuese aprendiendo con tiempo los 
secretos del pastoreo. 
—Los gatos. En aquellas casas tan grandes, con tantos departa-
mentos y escondrijos, los ratones deambulaban por doquier. Gracias a 
la vigilancia de los gatos y el despliegue de rateras (trampas) en sitios 
estratégicos se les iba controlando. Se les prestaba pocos cuidados: se 
puede decir que se alimentaban de los descuidos de las dueñas y de la 
caza de ratones. También deambulaban por las cuadras y pajares e 
incluso iban a los fenales próximos, atraídos por los topos, que cogían 
"a la espera". El que se atrevía a salir de noche de las casas a veces 
moría atrapado por el hábil raposo, que merodeaba por el pueblo. 
b) Gritos o voces para llamar, ahuyentar o gobernar a los animales 
Para tratar de comunicarse con los animales había una serie de 
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palabras, voces, gritos y gestos característicos y adecuados a las dife-
rentes situaciones. Los gestos con las manos o los brazos ayudaban a 
los animales a "comprender" mejor. El perro era el animal doméstico 
que mejor se prestaba a ser domesticado en este sentido. Los pastores 
hacían con ellos lo que querían. También se daba el caso de perros tor-
pes, que no colaboraban bien. 
Voces para llamar al perro: 
— "Ma, busca, maaa...": gritos de llamada. 
— "Ma, toma, maaa...": gritos acompañados de golpes acompasa-
dos en la pierna o alargando el brazo y llevando en la mano el ali-
mento que le ofrecemos o simulamos ofrecer. 
—"Fuera, fuera, hala, fueraaa...": voces para ahuyentarlo, alejarlo, 
levantando el brazo con ademán de amenaza. 
—"Quieto ahí, quieto, eh, quiet000...": voz para que se siente o se 
acueste, señalándole el lugar. 
— "Anda por allá, corre, da-les pa bajo...": gritos que, repetidos, 
servían para ordenarle que reagrupase a las reses que se alejaban 
demasiado del rebaño o sobrepasaban los mojones o límites de 
los pastos. 
—"Calla, ma, callaaa, calla-te...": cuando ladraban demasiado. 
— "Cos, cos, cos...": llamada a los cadillos. 
A los gatos: 
— "Bichino, bichino...": para que acudiesen. 
— "Chi, chi...": para ahuyentarles. 
A las vacas: 
— "Chiquira, chiquira, chiu, chiu, chiu...": llamada para darles sal. 
— "Chiquira, chiquira...": llamada en general. 
—"Taaa, taaa, taaa...": para detenerlas o pararlas. 
—"Ñina, ñina, ñina...": voz para llamar a vacas o terneros. 
A los machos: 
— "Cho, cho, ch000...": para que se detuviesen. 
— "Ma, güesque, pasa allá...": para que tirasen bien del arado. 
— "Arre, mach000...": para que siguieran caminando. 
A los cerdos: 
—"Gulo, gulo, gulo...": llamada general. 
—"Guleta, guleta, guleta...": llamada a las cerdas. 
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c) Marcas del ganado 
El ganado (lanar, vacuno, cabrío) se marcaba por varias razones: 
— Para demostrar la propiedad en caso de extravío. 
— Para facilitar su identificación por otros pastores en los rebaños 
colectivos. 
— Para indicar su venta a un tratante determinado. 
— Para facilitar su localización en la cabañera (los carneros). 
Las marcas eran de tres tipos diferentes: 
— Con pez, aplicada con un hierro caliente, en el que figuraba la 
letra o el signo correspondiente, sobre el lomo del animal recién 
esquilado. Sólo se marcaba así el ganado lanar. 
— Con enroya: engrudo o pintura rojiza que se ponía sobre deter-
minada parte de la res. Para los ganaderos era de color rojo y los 
tratantes marcaban con color azul. 
— En la oreja, mediante corte o raja. Se marcaba así a todo el gana-
do al poco tiempo de nacer. 
Cada uno tenía su marca (signo o letra), que era conocida por los 
demás vecinos. Había ganaderos y pastores que podían identificar per-
fectamente a sus reses, por ciertas peculiaridades de cada animal (pin-
tas negras o blancas, ojinegra, befa, por la forma de balar...). 
Las marcas de pez negra eras las siguientes, situadas generalmen-
te a un lado del lomo de la res: 
Casa Ferrer: F 
Casa Buisán: 13 (antes, un 	
 
Casa Lacasa: S 
Casa O Royo: A 
Casa Navarro: O (en ambos lados, atrás en las ancas) 
Casa Blas: O 
Casa Satué: 8 
Entre las que se hacían en la oreja destacan: 
Espuntada: 
Fendida rajada: 








d) La pedera 
Cuando una oveja se quedaba sin cordero, por muerte tras el naci-
miento o por aborto, se le acarrazaba (adjudicaba) uno de alguna otra 
que hubiese parido dos o que no garantizase su crianza completa por 
ser muy joven (borrega) o no tener leche suficiente. Para eso se la 
ponía en la pedera, en un lugar separado de las otras reses. 
Consistía en sujetarla, atándola de una pata a una anilla próxima al 
suelo, para obligarla a amamantar a su cordero porque lo había abo-
rrecido o bien cuando se pretendía hacerle criar un cordero de otra 
oveja, que era el caso más corriente. Al principio no se dejaba 
amamantar por el cordero, para ella desconocido, y era necesario suje-
tarla bien hasta que aquél daba las primeras tetadas. También el corde-
ro extrañaba a su nueva madre y había que animarle a mamar. 
Normalmente con una noche era suficiente "pa amar-se o cordero", es 
decir, para admitirlo como suyo. Al final se decía: "ya se l'amau". 
Algunas ovejas se resistían más a aceptarlos y debían continuar así 
varias noches. En muy pocos casos resultaba infructuoso el sistema. 
La misma operación se seguía con las cabras. Sin embargo, las 
vacas admitían enseguida al ternero: bastaba con tenerlas en la cuadra 
durante cierto tiempo, sin necesidad de atarlas. A veces se hacía inter-
cambio entre dos especies de ganado, por no haber madre disponible 
en la misma: así, una oveja podía amamantar a un cabrito o una cabra 
a un cordero. 
e) Ferias de ganado 
Se iba a las siguientes: Broto, Fiscal, Boltaña, Biescas, Jaca y 
Huesca. Vamos a referirlas en orden cronológico. En ellas, además de 
la compraventa de ganado, se aprovechaba para adquirir otros produc-
tos para la casa. 
—Boltaña. Era la primera feria del año, pues se celebraba el 23 de 
abril (san Jorge), y se hallaba a ocho horas de camino desde Escartín, 
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cuando no había coche de línea desde Fiscal. Era feria de corderos 
especialmente. Se aprovechaba para comprar cebollino temprano, con 
el fin de plantarlo en los huertos de casa. También calderos, cazos, 
espumaderas, etc. de los famosos caldereros de Naval y Graus que acu-
dían a la misma. En esta localidad había otra feria los días 18 y 19 de 
octubre. Por esas fechas se vendían las ovejas y cabras viejas, los reu-
ses de los corderos (desarrollo deficiente), etc. 
—Barbastro. También había dos ferias: una para san Ramón (30 de 
agosto) y otra el 18 de noviembre. Se hacía el viaje en dos días: por la 
ribera de Fiscal, Arcusa, Salas... En esta feria se compraban o ven-
dían caballerías. 
—Fiscal. El 15 de septiembre había una pequeña feria, que desa-
pareció en la década de los cuarenta. 
—Broto. Se celebraba los días 24 y 25 de septiembre y en ella se 
vendían los terneros más tempranos y alguna vaca vieja. Había cuatro 
horas de camino, pasando por Ayerbe y Broto. Se debía hacer una 
noche como mínimo, generalmente en Oto, para regresar al día 
siguiente. 
—Jaca. 18 y 19 de octubre. Para esas fechas se había terminado de 
sembrar y se vendían machos viejos para comprar los jóvenes (sobra-
ños o trentenos) en la de Huesca. Salían juntos todos los del pueblo, 
muy de mañana, por Ainielle, Berbusa, Lárrede y Senegüé, para per-
noctar en Navasa o Larrés. Solía llover casi todos los años, era una 
feria pasada por agua, de modo que incluso había un chascarrillo rela-
cionado con ello. Ocurrió durante una rogativa, tras una larga sequía... 
"No lloverá, porque sois muy malos...", repetía una y otra vez el cura 
a los fieles. "¿Tampoco pa la feria Jaca?...", contestó el sacristán. 
—Biescas. 18 y 19 de noviembre. El viaje duraba cinco horas, por 
Ainielle y Oliván. Allí se llevaban los terneros tardanos y alguna vaca 
vieja. A veces también se vendían machos y, si no lo conseguían en 
buenas condiciones, marchaban a la feria de Huesca. 
—Huesca. Del 20 al 25 de noviembre, por san Andrés. Se bajaba 
con las caballerías y se hacía el viaje a pie, que costaba dos largas jor-
nadas. El primer día salían de madrugada, por Basarán, los mallos de 
Isún, Sardas y a dormir a Lanave. Al día siguiente a Nueno o Huesca, 
donde se había buscado con anterioridad cuadra para poner los machos 
y posada para los feriantes. Llevaban la alforja repleta de viandas y un 
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saco con pienso para los animales, que portaban un simple aparejo, su 
cabezana para conducirlos y un cabezón para ponérselo en caso de 
venta. Se vendían los machos viejos y se compraban sobraños o tren-
tenos, incluso algún lechal para recriarlo en casa. Como ocurría con la 
de Jaca, marchaban y regresaban juntos todos los interesados del pue-
blo. Cuando se bajaba sin caballería se seguía otro camino: Fanlillo, 
Gillué, Nocito, Barluenga... 
f) Precios de venta de ganado 
Es dificil darse una idea de los precios, hablando desde la perspec-
tiva actual y sometidos a variación constante. Pero es sintomático el 
hecho de que los ganaderos siempre considerasen infravalorados sus 
productos en relación con lo que ellos debían comprar. Así, se oía 
decir: "Más nos caldría aber-nos-lo comiu, pa o que nos an dau...". 
En la década de los 50, anotamos los siguientes precios: 
— Un macho: de 10.000 a 15.000 ptas. 
— Un burro: 4.000 ptas. 
—Una oveja: de 300 a 400 ptas. 
—Un cordero: de 300 a 350 ptas. (15 kg de media). 
— Una cabra: de 200 a 250 ptas. 
— Una vaca: de 6.000 a 8.000 ptas. 
— Un ternero: alrededor de las 5.000 ptas. 
Suministros de alimentos, prendas de vestir, etc. 
Hemos repetido en otras ocasiones que solamente se compraban 
ciertos productos que no podían obtenerse en el propio medio: algunos 
alimentos (aceite, vino, sal...), prendas de vestir o telas, herramientas, 
etc. En las ferias se proveían de algunas cosas, pero también se reali-
zaban viajes ex profeso para comprar, solucionar trámites administra-
tivos, determinados servicios, etc. 
Cuando estaban habitados todos los pueblos de Sobrepuerto, con 
caballerías o a pie la gente andaba por aquellos complicados y peno-
sos caminos, hoy casi borrados por la vegetación... Para salvar las lar-
gas distancias, debían marchar antes del amanecer, todavía de noche, y 
regresar nuevamente a la luz de las estrellas... 
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—A Sabiñánigo (Samianigo en el habla del lugar). Había seis 
horas de caminata: se salía sobre las 2 de la mañana y se regresaba a 
las 10 de la noche. En la época de menor duración del día pernoctaban, 
al regreso, en Susín o Berbusa. Iban por Niablas, Ainielle, Berbusa, 
Susín y Lárrede, pasando el río Gállego por el puente Las Pilas y el 
Aurín por una pequeña pasarela. El puente de Las Pilas era de peaje: 
los más ancianos recuerdan haber pagado "una perra gorda" (10 cénti-
mos) por persona y caballería y hasta una peseta años más tarde. En 
invierno era muy dificultoso atravesar el paco de Susín, a consecuen-
cia del hielo. 
Como es bien sabido, Sabiñánigo surgió tras la inauguración del 
ferrocarril del Canfranc. Poco a poco fueron instalándose algunos 
comercios, que se convirtieron en foco de atracción de los pueblos de 
la Galleguera, del Basa y Sobrepuerto. Uno de los más antiguos fue 
casa Santos; vendía de todo, desde vino a calzado, telas, etc., a trueque 
de patatas, lana, algún cabrito... Permanecían el tiempo justo para 
efectuar las compras, iniciando cuanto antes el camino de regreso. 
—A Biescas. La duración del viaje era de cinco horas, por Oliván 
y Orós. Se iba principalmente en verano, para vender cabritos, huevos, 
etc. El comercio más conocido era casa Sebastián. 
—A Broto. Por Ayerbe, cuatro horas. A través de la Sierra y las 
Costeras de Oto se acortaba un poco, pero el camino era muy penoso. 
Los interesados venían a ver los corderos al pueblo, acordaban el pre-
cio y, más tarde, había que conducirlos hasta Broto. El principal con-
sumidor era casa Español. En el invierno se vendía también algún 
cabrito (enero-febrero). Se iba a menudo a Broto porque allí estaban 
los servicios municipales básicos: médico, veterinario, Guardia Civil, 
farmacia, telégrafos... 
—A Fiscal. Tres horas, por Bergua. Cuando se helaba el camino a 
través del pinar de Bergua, se variaba la ruta: por el Solano de Bergua, 
vadeando el río Ara en Forcos y continuando por la carretera hasta 
Fiscal. Allí estaban los comercios más próximos: casa Silverio y casa 
Longinos. Se compraba de todo, a cambio de queso, huevos, lana, pata-
tas, cabritos, etc. 
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LOS OFICIOS 
Creemos oportuno hacer constar que no se trata de oficios con 
dedicación exclusiva, tal como hoy los comprendemos, salvo contadas 
excepciones, sino actividades complementarias de las tradicionales 
(ganadería, agricultura...). Estos trabajos secundarios contribuían a 
sacar adelante casas con poca fachenda (tierras, ganado) o con muchas 
personas que alimentar. Normalmente aprovechaban los períodos de 
menor actividad, como otoño e invierno, para realizarlos. El pago se 
hacía en especie, mediante una iguala, a trueque, pocas veces en metá-
lico. Los arrieros, artesanos itinerantes y tratantes transmitían todo tipo 
de noticias de pueblo en pueblo, contribuyendo a no pocos arreglos de 
bodas (casamenteros). 
Artesanos locales 
—Botero. Tradicionalmente casa Buisán surtía de botas, botos y 
boticos al pueblo y toda su redolada. El cliente aportaba la piel corres-
pondiente, generalmente de cabra o cabrito. Para los boticos era más 
aconsejable de choto (macho cabrío), pues era la más resistente. 
También se encargaba el botero de las reparaciones; la más común era 
la de los agujeros, que se tapaban con una botana de buxo en botos y 
boticos. 
—Ferrero. Hasta principios del siglo actual había uno en el pueblo. 
Todavía se conserva intacta la fachada de la casa. La puerta la forman 
tres grandes piedras, de las que la horizontal o dintel está trabajada 
conformando un arco rebajado, decorada con una t y la inscripción 
"OLIVÁN AÑO 1829". El alero apoya en unos canes de piedra con per- 
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Herrería, casa Sampietro y pajar: piedras desafiando al tiempo. 
fil redondeado. La ferrería está adosada a la casa. El horno posee 
bóveda de cascarón o semiesférica. 
Al disminuir la población, el herrero emigró y vendió la casa a un 
vecino, por lo que se construyó otra ferrería en la parte alta del pue-
blo, junto a la escuela, más tarde trasladada a la plaza de la fuente. 
Desde entonces hubo que recurrir a ferreros de fuera: primero de 
Bergua y finalmente de Fiscal. Se hacía una iguala para todo el pueblo 
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cuyo pago se realizaba en cuartales de trigo. A cambio, el herrero acu-
día periódicamente a ferrar las caballerías, aluciar las rejas, etc. El 
material (hierro y carbón) era aportado por el cliente, así como la cola-
boración personal a la hora de llevar a cabo el trabajo. También hacía 
y reparaba accesorios para la labranza (rejas, dentales...), para la casa 
(morillos, estrébedes, calderizos...), piezas de carpintería (cerrajas, 
llamadores, zerzillos...). 
Arrieros o vendedores ambulantes 
De su presencia por estos pueblos, encaramados en las montañas, 
pueden sacarse muchas conclusiones; entre otras, la penuria económi-
ca de otras latitudes, desde el somontano a tierras más lejanas. ¡Darse 
semejantes caminatas para vender unos metros de tela, unos kilos de 
pez, unas vasijas!... Puede decirse que había un auténtico servicio a 
domicilio para cubrir cualquier tipo de necesidad, tanto para comprar 
como para vender. 
Acudían una vez al año como mínimo, algunos un par de veces. 
Tanto los arrieros como los artesanos ambulantes o itinerantes solían 
tener una casa fija para hospedarse, que pagaban con algún trabajo, 
compra o venta beneficiosa. Fueron desapareciendo paralelamente al 
despoblamiento de los pueblos; de algunos podemos constatar su pre-
sencia hasta la década de los 50. Entre los vendedores ambulantes 
podemos citar: 
—Pecero. Venía de Longás (Zaragoza). El último se llamaba Pedro. 
Traía pez para marcar las ovejas o hacer pilmas (engrudo) para curar 
las fracturas de las patas, inmovilizándolas con un armazón de cañas 
(empilmar). También vendía aceite negro para desinfectar heridas a los 
animales e impedir que les acudiesen las moscas. 
—Aceiteros. Llegaban a finales de primavera procedentes del 
somontano de Huesca. El aceite se consumía poco, pues se utilizaban 
básicamente las grasas derivadas del cerdo. Lo traían en boticos y se 
pagaba con dinero o a cambio de queso. Los aceiteros más conocidos 
eran Pedro de Alquézar y Mamón de Banastón. 
—Quincalleros. Llevaban vajilla de todo tipo (de hojalata, cobre, 
porcelana, barro), embalada en banastos de mimbres que cargaban 
135 
sobre asnos o mulos. ¡Cómo podían llegar aquellas grandes tinajas de 
barro por unos caminos tan angostos! Se les compraba a cambio de tra-
pos de lana, pieles, etc. El más asiduo visitante era Félix de Labuerda. 
—Tendero. Se le llamaba así, aunque sólo vendía telas (de pana, 
algodón, etc.). Venía una vez al año y no llevaba caballerías propias 
sino que trasladaba su mercancía por medio de algún conocido o bien 
alquilando algún asno. Siempre había alguna mujer que sabía coser un 
poco, por lo menos para los mozés; la ropa "de fiesta" se encargaba al 
sastre. Durante muchos años acudía, nada menos que desde Barcelona, 
el Manco, que recorría Bergua, Otal y Escartín. 
Artesanos itinerantes o ambulantes 
Pernoctaban y comían en la casa para la que trabajaban. El pago 
era, por lo general, en especie, de acuerdo con una iguala anual fijada 
verbalmente o con la valoración del trabajo efectuado. Eran escasos los 
que cobraban en metálico. 
—Sastre. Hacía un recorrido anual por los pueblos. Se le pagaba 
casi siempre en metálico. Algunos aportaban también las telas; otros 
simplemente cosían las prendas, de modo que había que adquirir la tela 
por otro medio. En Sobrepuerto era muy conocido el sastre Codón de 
Cortinas; también, Antonio de casa Sastre de Bergua, su hermano de 
Torla y Jal de Sabiñánigo (los dos últimos vendían las telas). 
—Carpintero. El más solicitado era Rufino de Lardiés. Se le debía 
garantizar un trabajo que rentabilizase su traslado, para una familia o 
varias de común acuerdo. El interesado iba a buscarle con una caba-
llería para cargar con la herramienta más imprescindible. En todas las 
casas había un banco de carpintero y remanente de materiales (tablas, 
cuairones, maderos...). Los encargos más corrientes eran las cadieras 
con sus mesas abatibles, bancos, puertas, ventanas, tarimas para salas 
y cuartos, etc. Para ciertos trabajos había un aficionado en el pueblo 
(Antoné de casa Navarro); por ejemplo, serrar tablas, reparar puertas, 
hacer cletas, ataúdes, etc. 
—Cestero o capacero. Daba una vuelta anual Esteban de Biescas. 
En el mismo pueblo sabían el oficio Mariano de casa O Royo, 
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Francisco de casa Lacasa y Vicentico de casa Buisán. Los utensilios 
más solicitados eran algaderas, banastos, roscaderos, capazos, cestas, 
etcétera. 
En todas las casas se disponía de unas cuantas mimbreras, situadas 
en los fenales próximos, que proporcionaban la materia prima: los 
mimbres. Era necesario cortarlos todos los años, de lo contrario dege-
neraban las ramas y no servían. Se guardaban atados en fajos, a la som-
bra y en sitio cubierto. Los de corte reciente podían trabajarse directa-
mente. Por el contrario, los antiguos había que ponerlos previamente a 
remojo, durante 8 ó 10 días: se llevaban a un basón del barranco más 
próximo y se hundían con unas piedras. Para cestas finas se pelaban, 
pues así quedaban blancos. 
—Bastero. Pasaba una vez al año, pero antes enviaba recado con 
alguien para que fuesen preparando los materiales. Los más conocidos 
eran Felipe de Yebra de Basa (nacido en Cillas) y otro de Javierre de 
Ara. Los materiales utilizados, madera de fau y caxico, piel de choto, 
de cabra o jabalí, paja de centeno y lana. La tarria y el pretal se com-
praban aparte. Realizaban bastes, aparejos (de cáñamo y lana), albar-
das (rellenas de paja), colleras, etc., y también hacían reparaciones de 
los usados. 
—Colchonero. A veces los mismos sastres paraban los colchones, 
incluso el bastero. Previamente las dueñas lavaban la tela y la lana y el 
colchonero la vareaba con el fin de esponjarla; a continuación comen-
zaba a parar el colchón. Para los nuevos se utilizaba la lana recién 
lavada, bien vareada e incluso escarmenada (desenredada, aflojada...). 
—Afilador. En todas las casas había una amoladera para afilar toda 
clase de utensilios de corte: estrales, cuchillos, tijeras de esquilar, etc. 
No obstante, por lo menos una vez al año venía un afilador (general-
mente procedente de Galicia), empujando su rueda de madera por 
aquellos complicados y pendientes caminos, ¡para afilar un par de 
cuchillos y tijeras en cada casal... 
—Capador. Castraba burros, machos, carneros y cerdos. A las cer-
das destinadas a la matanza les quitaba las berronderas, pues se engor-
daban más y tenía mejor sabor su carne. Venía desde Navarra. 
—Estañador-hojalatero. Reparaba toda clase de vasijas y vajillas 
metálicas: calderos, ollas, cacerolas, pucheros, aceiteras, zafras, poza- 
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les... Los elementos utilizados eran: el martillo de estañador, un poco 
de carbón para calentarlo y el estaño. Algunos también arreglaban 
paraguas. 
—Relojero. Arreglaba aquellos viejos relojes de pared, con sus 
artísticas cajas de madera, que decoraban la sala de cada casa rom-
piendo su silencio cada media hora y que en su mayoría procedían de 
Francia (de Tarbes, de Pau...), traídos por los trabajadores temporeros 
o por los pastores de las montañas de Bujaruelo-Gavarnie. Entre los 
relojeros, recordamos a Ángel de casa Campo de Asín, que durante 
muchos años recorrió los pueblos de Sobrepuerto. Antiguamente venía 
un relojero desde Francia. 
—Fideero. Preparaba pastas para sopa, fideos, macarrones... con 
masa de harina, agua, algún colorante... La materia prima se la pro-
porcionaban en cada casa y utilizaba una máquina artesanal. 
Compradores 
—Tratantes. Generalmente las compras y ventas de ganado se 
hacían en las ferias, si bien una pequeña parte se realizaba en la propia 
casa con los tratantes que, de forma periódica, iban por los pueblos. 
Algunos estaban interesados por una clase de ganado, otros compraban 
todo "lo que salía"... Los ganaderos acudían a las ferias para enterar-
se de los precios y orientarse a la hora de pedir. En los tratos se pro-
ducían estrategias curiosas por las dos partes: 
— ¿Cuánto pides por ixas reses? 
— Y tú, ¿cuánto ofreces? 
— Tanto, puestas en la carretera... 
— Por ixe precio no te las llevarás. Fulano me da más. 
— Sí, pero no cobrarás nunca. Pa días los tiens en casa... 
—Pos mira, aún tiengo prenso pa dar-les... 
El tratante se iba a otras casas para hacer los mismos tanteos. Más 
tarde volvía sobre sus pasos para realizar el acuerdo definitivo. A los 
tratantes de cerdos se les llamaba gorrineros. Un tratante bastante 
apreciado fue José de casa A Roya, nacido en Escartín pero afincado 
en Santolaria de Ara. 
138 
—Pelletero. Compraba pieles de todas clases: de oveja, cabra, 
conejo, rabosa, tazón (tejón)..., hasta las más preciadas de fuina, jine-
ta, gato montés... El precio se fijaba según el peso o a ojo. Pasaban en 
fechas determinadas del año, en especial después de las fiestas. La 
venta de pieles era un complemento para la menguada economía. Entre 
los pelleteros destacaban: Ramón de casa Buisán de Escartín, Marina 
de Oliván, Vida y Celestino de Bergua y Antonio de casa Piquero de 
Asín. 
Otras actividades 
—Curanderos. Se recurría a ellos especialmente para las enferme-
dades de los animales de carga. Entre los más conocidos figuraban uno 
de Gavín, otro de Guaso y Chafurras de Piedrafita (valle de Tena). 
—Santeros. Antiguamente venía el santero de la ermita de Santa 
Orosia y, a veces, de otras ermitas próximas a Yebra: San José y Santa 
Quiteria. Recogían sobre todo trigo, lana, etc. 
—Pobres. A pesar de las largas distancias, venían algunos en busca 
de comida: patatas, tocino... El dinero brillaba por su ausencia. Solían 
portar un saco o una capaceta de esparto. A las mujeres se les llama-
ba pobras. 
—Vendedores de fruta. Escartín apenas tenía frutales; por el con-
trario, en Bergua se daban en abundacia. En el verano subían a vender 
cerezas, manzanas, peras o nueces, a cambio de queso, lana y otros 
productos. 
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NACIMIENTO, BAUTIZO, INFANCIA 
El nacimiento 
El matrimonio era la pieza esencial en que se basaba la continui-
dad de la casa: su fruto, los hijos, eran imprescindibles en el organi-
grama familiar. La esterilidad de la choben era un augurio de ruina, 
que a veces se solucionaba con la adopción de algún niño. Eran más 
apreciados los varones, por su capacidad de trabajo; las hembras pro-
ducían cierto escepticismo: había que buscar un buen yerno. No tene-
mos constancia de prácticas mágicas para implorar los frutos del matri-
monio, pero sin duda las habría antiguamente, por lo menos alguna 
oración iría destinada a este menester. 
Durante el embarazo sí que se observaban ciertas precauciones-
supersticiones, referidas al tipo de alimentación, la forma de vestir, la 
necesidad de evitar determinados trabajos... Se creía en los antojos: si 
la madre tenía el deseo de comer algo y no podía satisfacerlo, la cria-
tura nacería con una mancha en cualquier parte de su cuerpo, que 
representaría en abstracto lo que aquélla no pudo obtener. En general 
no se prestaba demasiada atención a la madre gestante, que continua-
ba realizando sus tareas hasta que no estaba muy alanzada. Eso sí, iba 
preparando la ropa para la criatura. 
El alumbramiento se producía en casa, con la colaboración de 
mujeres experimentadas o parteras que limpiaban a la criatura y liaban 
el cordón umbilical. En caso de producirse alguna grave consecuencia 
se avisaba al médico, al que había que ir a buscar en caballería. 
La leche materna era la alimentación habitual del recién nacido: si 
la madre no daba leche suficiente, se complementaba con el concurso 
de una matrona o comadre (nodriza), que daba de mamar al pequeño, 
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buscada entre la familia o las amistades. Se daba el caso de que una 
misma mujer criase a varios niños (no de forma simultánea). 
El bautizo 
Se celebraba de acuerdo con el rito católico imperante. La madre 
no asistía por estar convaleciente del parto. Los padrinos y familiares 
iban ataviados con sus mejores galas. A la salida los padrinos lanzaban 
peladillas y "perras gordas" a los zagales del pueblo, que acudían con 
gran ilusión. A continuación se celebraba una comida familiar, a la que 
se invitaba al cura. 
La madre debía abstenerse de asistir a la iglesia hasta el día de la 
purificación, mediante una ceremonia que oficiaba el cura, tras la cua-
rentena reglamentaria. En ese periodo salía poco de casa, por la obser-
vancia tradicional y los cuidados que precisaba el recién nacido. 
La infancia: trabajos y juegos de los niños 
Como los niños de todos los lugares y de todas las épocas, sólo 
teníamos un deseo: jugar. Pero también debíamos realizar una serie de 
actividades que por nuestra edad nos eran asignadas en el sistema eco-
nómico familiar, en el que había unas tareas específicas para nosotros. 
a) Trabajos 
Nombraremos los variados trabajos que hacíamos, distribuidos 
cíclicamente muchos de ellos a lo largo del año. Variaba su importan-
cia, intensidad y responsabilidad según la edad: así, un niño muy pron-
to era capaz de cuidar los corderos en un fenal o llevar la merienda al 
abuelo a un campo próximo. Desde los 6 ó 7 años constituíamos parte 
necesaria del organigrama familiar, sobre todo en verano, la época de 
más trabajo. Se respetaba bastante el horario de la escuela, para que 
pudieras asistir, pero entre sesión y sesión o a la salida raro era el día 
en que no te mandaban hacer algo. Las tres tareas que más se nos enco-
mendaban eran las de hacer de cordereros, vaqueros y pastores; tam-
bién llevar la comida a los que estaban en el campo, regar los huertos, 
etcétera. 
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b) Juegos, diversiones... 
Según el plan de trabajo familiar, donde todos los brazos eran 
pocos, apenas teníamos tiempo para jugar. Sin embargo, de vez en 
cuando, "pegábamos la vuelta" y desaparecíamos en busca de otros 
mozés para realizar alguna aventura. Allí no llegaban los juguetes, 
pero, a nuestro modo, lo pasábamos muy bien. En cuanto veíamos un 
rato libre, no parábamos en casa. 
En la placeta de la escuela, durante los recreos, entradas y salidas, 
practicábamos los juegos reglamentados, enseñados por los maestros: 
tres en raya, a marro, a campito... Pero nos divertíamos más con los 
entretenimientos y aventuras que nos inventábamos sobre la marcha, 
de acuerdo con las circunstancias. Entre ellos podemos citar: 
— Escondernos por los edificios abandonados y semiderruidos. 
Simulábamos batallas, usando como armas piedras con tirachi-
nas, flechas de madera o esclofitazos. El esclofito era un canuto 
de sabuquero con un émbolo de menor tamaño. Al hacer pasar 
dos tacos de cáñamo ensalibados, el primero sale proyectado a 
distancia y produce una detonación. 
— Poseer una navaja era una de las máximas aspiraciones. Con ella 
nos pasábamos muchos ratos fustiando (tallando, cortando...). 
— Buscar niedos de todo tipo de aves y pájaros. Controlábamos su 
evolución y procurábamos guardarlos en secreto, para que otros 
no los estropeasen. 
— Mirar murzialagos (murciélagos). Nos gustaba observarlos y 
jugar con ellos; después, los soltábamos. 
— Espachar potrecadas en calles y barrancos. Cuando llovía hacía-
mos pequeñas presas, que luego rompíamos para que el agua 
bajase más tumultuosa. 
— Espachar canteras. Con las laderas tan empinadas y pendientes, 
constituía una tentación lanzar piedras para ver cuál llegaba más 
lejos. 
— Explorar cuevas, barrancos, zinglos, saltos, etc. Una de las cosas 
que más nos intrigaba era el saber de dónde salía la Gloriosa del 
barranco O Bergazo, que era una resurgencia de agua impetuosa 
que brotaba en primavera. 
— Imitar ciertos trabajos de los mayores: por ejemplo, hacíamos 
rebaños con burros de buzo (frutos del boj) o simulábamos arras-





























. • .9 
ti 
NOVIAZGO Y MATRIMONIO 
El noviazgo 
Antiguamente la mayor parte de los matrimonios, de los casamien-
tos se hacían por conveniencia: acordados por los padres en conniven-
cia con los interesados o empujados por aquéllos. Cualquier aconteci-
miento social era bueno pra iniciar los contactos, que desembocarían 
en futuros ajustes: las romerías, las fiestas, las ferias... Todos los per-
sonajes que acudían por los pueblos (tratantes, arrieros, artesanos iti-
nerantes) desempeñaban un papel activo en este cometido. Ellos sa-
bían dónde había mozas y mozos casaderos y disponían de informa-
ción adicional sobre su situación económica, sus pretensiones y su 
comportamiento. Como pasaban bastante tiempo trabajando en cada 
casa, a la menor ocasión saltaban: 
— Tú, fulanico, podrías ir de yerno a tal casa de tal pueblo... 
— Mira, si te interesa se lo diré a los padres de fulanica. 
— No me parece del todo mal. Puede decírselo con desimulo, a ver 
qué les parece. 
Le faltaba tiempo a nuestro personaje (vamos a suponer que fuese 
el sastre) para hablar con la madre y la moza: 
— Debías ir pensando en casar la moza. En tal pueblo tienes a fula-
no, que a lo mejor le interesa, una buena ocasión... 
— Bueno, pues dile que venga tal día, que ya hablaremos... 
Al anochecer del día acordado, se presentaba el sastre acompañan-
do al pretendiente. Todos se saludaban, hablaban de cualquier cosa, sin 
mencionar explícitamente el asunto que les había movido. La dueña 
preparaba buena cena, con la posibilidad de que a lo largo de la misma 
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se iniciase la amistad entre mozo y moza. Los visitantes llegaban y se 
ausentaban de noche para evitar que se enterasen los vecinos. 
Cuando era el heredero el que buscaba choben, había un proceso 
muy similar. Su madre hablaba con el sastre, por ejemplo: 
— Oye, fulano, tú que corres tos os lugars, ¿no conoces alguna 
moza que nos combenise pa choben? 
— Pos mia, fulana, en tal casa de tal pueblo en yay una "de buenas 
maneras" que tos convendría. 
— Bueno, pues ya lo hablaremos y, si pensamos algo, te lo diremos 
para que les des aviso cuando vayas por allí, caso de que no esté 
comprometida con otro... 
En caso de interesarle se hacía la visita preceptiva, como en el caso 
anterior. 
En las romerías (especialmente en la de santa Orosia) y en las fies-
tas, las conversaciones eran más directas, pues se establecían entre los 
padres de los interesados. O bien se ajustaban otros noviazgos inicia-
dos con anterioridad. Así, entre rezos, dances y chascarrillos cada cual 
iba a lo suyo... 
Las bodas 
Había diferentes formas de casamientos y de celebración. 
a) El heredero de la casa 
La novia podía ser de otra casa del pueblo o vivir en otro diferen-
te, en cuya circunstancia resultaba más espectacular. El novio tenía que 
pagarles cierta cantidad de dinero a los mozos del pueblo de la novia 
(de 5 a 8 pesetas en los años 40) para que hiciesen una fiesta previa. 
En las casas de los contrayentes se hacían los preparativos: mataban 
ternascos, pollos, conejos... La madre del novio se quedaba en casa el 
día de la boda preparando la comida del día siguiente. 
Según la distancia había que salir muy temprano: el novio, el 
padre, los hermanos, los mozos espaderos (amigos del novio) e invita-
dos en general. Se formaba una larga comitiva, todos a caballo en los 
mulos, con las aparejadas de gala (manta "colorada" incluida), que 
ponían una nota de color por aquellos caminos... También llevaban un 
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mulo con silla para regresar con la novia, llevado del ramal por un 
peatón. 
A la salida de la iglesia los espaderos repartían peladillas a todos 
los invitados y después se dirigían todos a comer a casa de la novia. Era 
costumbre que la madre de ésta regalase un par de gallinas o pollos a 
los espaderos, con los que preparaban una cena y fiesta nocturna en 
casa del novio. A media tarde se iniciaba el regreso a su pueblo. Otra 
vez la caravana multicolor, engrosada por las espaderas y familiares de 
la novia. Si pasaban por algún otro pueblo, la gente salía de las casas 
para verles pasar y los espaderos les obsequiaban con peladillas. El jol-
gorio resonaba por valles y barrancos. 
Llegados al pueblo del novio, se preparaba una suculenta cena, 
seguida de animado baile. Los espaderos y espaderas hacían chocola-
te para dar una colación en la madrugada. A los novios se lo servían en 
la cama, con la consiguiente juerga. Al día siguiente celebraban otro 
banquete con todos los invitados, incluidos los amos de cada casa. Por 
la tarde cada cual regresaba a su casa, a su pueblo y los novios mar-
chaban de viaje. 
Una semana o dos antes de la boda, se reunían los novios con sus 
respectivos padres para hacer los ajustes: se efectuaba una relación de 
las prendas y bienes que componían la dote de la novia que firmaban 
dos testigos de cada parte. Los padres del novio acordaban hacerles 
escritura de todos los bienes, reservándose el usufructo vitalicio. 
b) El que iba de yerno 
En caso de ir de yerno a otro pueblo, había una celebración similar 
a la anterior. Era costumbre que el novio invitase a cenar a sus amigos 
la víspera de su boda, como despedida de soltero. Él mismo nombraba 
a sus espaderos y la novia a sus espaderas, encargados de acompañar-
les y de repartir dulces a la concurrencia. 
La mañana de la boda salía la reata de caballerías, muy bien apa-
rejadas, montadas por el novio, padres, hermanos, espaderos e invita-
dos, camino del pueblo de la novia. En un burro cargaban la plega del 
novio (ropa y demás pertenencias). A la llegada, en casa de la novia les 
obsequiaban con un tentempié. Las espaderas ayudaban a vestir a la 
novia, se preocupaban de adornar el altar y de acompañarla en todo 
momento. Llegada la hora, partían hacia la iglesia. Al finalizar la cere- 
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monia tenía lugar el ritual de enhorabuenas, con reparto de dulces, y 
posteriormente el banquete en casa de la novia. Por la tarde, unos 
regresaban al pueblo de origen y otros se quedaban hasta el día 
siguiente participando de la fiesta. Era muy frecuente que entre los 
espaderos y espaderas surgiesen nuevos noviazgos. 
c) Los que se casaban para formar otro hogar 
En este caso, los no herederos o herederas se casaban para vivir 
fuera de la comarca; de ellos se decía "se han casado solteros". ¿Por 
qué ese apelativo? Desconocemos las razones. Habían encontrado tra-
bajo fuera (en Francia, Barcelona, Sabiñánigo, Monzón...) e iban a 
formar un nuevo hogar. Renunciaban a todo derecho a la herencia 
paterna a cambio de una dote, menguada y simbólica en la mayoría de 
los casos. Estos matrimonios se celebraban con más sencillez en todos 
los aspectos: acudían los más allegados (padres, hermanos, amigos, 
algún espadero , etc.) y se realizaba un pequeño banquete en casa de 
uno de los contrayentes. 
d) Matrimonio "de sobrebienes" 
Antiguamente, en las casas de mucha fachenda se celebraba otro 
tipo de matrimonio, llamado "de sobrebienes". Primero se casaba el 
heredero y después se establecía un segundo matrimonio entre herma-
nos o hermanas de los novios. El primero se consideraba dueño de toda 
la hacienda. Los miembros del segundo matrimonio tenían derecho a 
alimentación, vestido, cuidados en caso de enfermedad y trabajo en la 
propiedad familiar. Sus hijos tendrían las mismas condiciones. Estos 
matrimonios por partida doble a veces convivían bien pero en ocasio-
nes andaban "zarpa a la greña", dando tema para hablar en los pueblos 
por sus cotidianas peleas... 
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LA MUERTE 
Prácticas en relación con la muerte 
Cuando había sacerdote de residencia en el pueblo, acudía a casa 
del enfermo para administrarle los últimos sacramentos. Más tarde 
ejercía el servicio religioso el cura de Bergua, al que se iba a buscar 
con una caballería en vista de la suma gravedad del enfermo o tras su 
fallecimiento; éste le administraba la unción acompañado de los fami-
liares. 
En cuanto ocurría el óbito se comunicaba a los vecinos más próxi-
mos y familiares, que colaboraban desinteresadamente en las siguien-
tes actuaciones: amortajar al difunto, avisar a los familiares de otros 
pueblos (también por medio del cartero), ir a buscar al cura, advertir al 
sacristán o campanero de que realizasen el toque de difuntos, acompa-
ñar a la familia, cavar la fuesa (fosa), etc. 
Se vestía al difunto con sus mejores ropas y se colocaba sobre la 
cama con las manos unidas, tapado con un linzuelo o sábana blanca. A 
su lado se ponía una lampareta de aceite. Los vecinos se iban turnan-
do con la familia en el velatorio, que duraba 24 horas como mínimo. 
Permanecían en la cadiera, al lado de la lumbre, charlando de anécdo-
tas relacionadas con el fallecido o de otros asuntos y alternando con 
algún tentempié, acompañado de buen trago en el porrón. Al anoche-
cer se acostumbraba a rezar el rosario en casa. 
El ataúd era construido por un carpintero de Bergua o por un afi-
cionado del pueblo, que se ponía a trabajar de inmediato. La propia 
familia aportaba las tablas de pino necesarias. Era una caja rectangu-
lar, sin ningún tipo de decoración y recubierto su interior de tela negra; 
dentro se colocaba un pequeño almohadón. Momentos antes del entie- 
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rro se situaba al difunto en su interior, en presencia del sacerdote, fami-
liares y vecinos, y se cerraba la caja con puntas. 
El sacristán o algún campanero aficionado hacía el "toque a muer-
to", de forma periódica y durante el entierro. Llegada la hora prevista, 
se organizaba la marcha fúnebre: al frente el sacristán con la cruz 
parroquial, seguido del sacerdote, detrás el féretro a hombros, familia-
res y vecinos, camino de la iglesia. Se oficiaba una misa, cantada por 
los más ancianos. A continuación se procedía a la inhumación del 
cadáver en el cementerio colindante con la iglesia y en la fosa previa-
mente cavada. La tumba se delimitaba con dos lajas de piedra y una 
cruz en la cabecera. Cierto tiempo después se plantaban unos lirios 
sobre la misma como únicas plantas ornamentales y, en algunos casos, 
se colocaba una lápida recordatoria en la pared que rodeaba al cemen-
terio. 
Los familiares se quedaban a comer en casa del difunto. El menú 
más tradicional estaba constituido por boliches al aceite y carne gui-
sada. 
El primer aniversario se llamaba cabo d'año y ese día se celebraba 
una misa por el alma del difunto. 
Presagios de la muerte, causas... 
El canto de la lechuza sobre la chimenea era considerado como un 
presagio de muerte, para alguna persona del pueblo o de la propia 
familia. Recordamos que a los ancianos les producía mucho temor y 
exclamaban: 
—i,Sentiz o crabero? Algo habrá pasau... 
Lo mismo pasaba con el vuelo de un gran moscardón negro, de 
modo que se le asustaba para que se fuese rápidamente como un inten-
to de evitar que dejase la muerte. 
En el habla popular había unas cuantas expresiones para indicar los 
motivos de la muerte: 
— De un cólico miserere (cualquier causa dolorosa). 
— De un torzón de tripas (apendicitis, peritonitis...). 
— De muerte repentina (infarto...). 
— O, simplemente, de mal zaguero (del último mal o enfermedad). 
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Si en fechas previas a la fiesta mayor se hubiese producido algún 
fallecimiento, la ronda se detenía a la entrada de la casa; se guardaba 
un momento de silencio y se rezaba alguna oración. Los músicos deja-
ban de tocar al llegar a las proximidades. A pesar del luto, el amo saca-
ba el porrón para que todos bebiesen, como un acto de agrade-
cimiento. 
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MEDICINA Y VETERINARIA POPULARES 
Medicina popular 
Hasta principios del siglo actual había un boticario en Basarán, que 
atendía las necesidades medicinales de parte de los pueblos de 
Sobrepuerto, entre ellos Escartín. Es de suponer que los medios con 
que contase serían mínimos. El médico residía en Fiscal, a tres horas 
de camino, y la farmacia más próxima estaba en Broto, a cuatro horas. 
Cuando alguien se ponía enfermo, se le aplicaban en primer lugar 
todos los remedios caseros (permanecer en cama, sudar, ayunar, infu-
siones de plantas, inhalaciones, cataplasmas, etc.) y, finalmente, caso 
de no remitir la enfermedad, se iba a buscar al médico con una caba-
llería. Después se compraban las medicinas en Broto; si eran inyeccio-
nes, cualquier vecino del pueblo se las ponía, pues en muchas casas se 
disponía de jeringuilla, que se desinfectaba con agua hirviendo. 
Naturalmente no había practicante. En el supuesto de que hubiese que 
trasladar al enfermo, se llevaba a caballo o en una parihuela portada 
por dos personas (familiares o vecinos). La solidaridad del exiguo 
vecindario era total en estos casos. La actitud de impotencia por la falta 
de medios resultaba bien manifiesta. El sacrificio que significaba tran-
sitar en esas condiciones por aquellos tortuosos y pendientes caminos 
se puede imaginar con facilidad. 
A veces se acudía a los curanderos. Entre los más conocidos cita-




Tradicionalmente se utilizaban mucho las plantas medicinales, a 
las que desde antiguo se les tenía mucha fe y que, clasificadas en sus 
diferentes usos, pasamos a relacionar, seguidas de las dolencias para 
las que estaban indicadas: 
a) Infusiones 
— Té: decaimiento, cansancio. 
— Tila: dolores de cabeza, nervios. 
— Manzanilla: indigestión, empachos. 
— Mermasangre: "rebajar la sangre", bajar la tensión. 
— Tolonjina: cansancio, fatiga. 
— Tomatera: diarreas. 
— Tomillo: catarros. 
— Camamilia: indigestiones. 
— Té de burro: purgante. 
b) Inhalaciones 
— Saúco: catarros, anginas, dolor de cabeza. Se echaban unas flo-
res sobre las brasas y se inhalaba el humo. También se hacían 
infusiones. 
— Yerbaloca: dolor de muelas. Se vertían las semillas de la planta 
sobre el agua hirviendo y se inhalaban los vapores. 
— Descucamuelas: como la anterior. 
c) Cataplasmas 
— Salvia: los diviesos o granos. 
— Ruda: hervida con aceite para frotar partes dolorosas. 
— Malva: tumores. Se cocía para hacer emplastos. 
— Malvavisco: tumores. Una vez cocido, se picaba y mezclaba con 
manteca de cerdo para aplicarlo sobre el dolor. 
— Termentina (trementina): hematomas, contusiones. 
— Boj: verrugas. 
d) Otras aplicaciones 
— Zenojo: condimento de guisos y mondongos. 
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— Chigüerros: dolor de muelas. Se ponía una flor en el bolsillo y se 
creía que calmaba el dolor. Secos servían también para tapar las 
ratoneras. 
— Árnica: desinfectar heridas, masajes en partes doloridas, hemato-
mas. Se echaban flores de dicha planta en un frasco con alcohol. 
— Agua hervida con sal: desinfectar heridas. 
— Agua hervida con sal y vinagre: rozaduras de los pies. 
— Otros remedios: las sanguijuelas, las ventosas, etc. 
Cuando se infectaba una herida, se decía: la tiene "endinada" o "se 
l'a puesto a marina"... 
Veterinaria popular 
Los animales de carga y labranza (machos y burros) jugaban un 
papel importante en la economía familiar, tanto por el trabajo que 
desempeñaban como por su precio. En los años 50, por un sobraño se 
pagaban de 10.000 a 15.000 pesetas; por un trenteno, de 20.000 a 
30.000; por un burro, unas 4.000 pesetas. Eran unos precios prohibiti-
vos para el poder adquisitivo de la época. Su pérdida constituía una 
auténtica desgracia para la casa, capaz de provocar su ruina. 
Conscientes de la situación, se les cuidaba al máximo: en su alimenta-
ción, en el trabajo... También se valoraban los demás animales domés-
ticos, pero en una escala bastante menor. 
El veterinario residía en Broto (a cuatro horas). Únicamente se acu-
día a él para administrar vacunas, guías para la trashumancia y, en con-
tados casos, para que viera a animales enfermos. 
Había una serie de remedios caseros, de los que se echaba mano en 
caso necesario: el denominador común o la base científica radicaba en 
la experiencia tradicional y popular. En muchas ocasiones eran simila-
res a los utilizados para los humanos y, por lo mismo, tenían mucho de 
mágico. Éstos son algunos de ellos: 
— A las caballerías enfermas se les hacía sangrar, cortándoles una 
vena en el cuello: "así se les iría la sangre mala"... 
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— Algunos animales morían de un torzón, provocado por beber 
mucha agua fría después de darles sal o por haber comido mucho 
amielcón verde... 
— Eran frecuentes las picaduras de víboras (fizau), que picaban 
especialmente a las ovejas alrededor de las mandíbulas o en las 
mamas. Ello les provocaba una hinchazón que duraba mucho 
tiempo y en la que se les aplicaban remedios caseros. Algunas 
reses morían. 
Relación de plantas utilizadas en la veterinaria popular 
— Figonera: curaba los figones o gruesas verrugas formadas en la 
piel de los machos. 
— Chinebro (enebro): su aceite se utilizaba para curar heridas. 
— Tunca: sus raíces se molían y se mezclaban con sal. Evitaba el 
torzón. 
— Malvavisco: cocido y mezclado con manteca, curaba los tumores. 
— Cascos de cebolla, hervida con aceite y jabón: para las heridas. 
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SUPERSTICIONES Y CREENCIAS POPULARES 
Meteorología 
El hombre del campo ha hecho, desde siempre, una buena predic-
ción del tiempo, basándose sobre todo en la observación, en la expe-
riencia, en las reacciones de los animales, etc. Entre las señales que 
permitían intuir o barruntar el tiempo, podemos citar: 
— Si sopla bochorno frío o se produce la puesta del sol por nublado 
o las hormigas van en procesión: lluvia segura. 
— Si las vacas se ponen, ya desde la mañana, en la punta del cerro 
o los tábanos están muy molestos o las vacas fuyen a mosca 
(corren en busca de sombra) o cantan mucho los sapos al ano-
checer o las culebras salen a los caminos: tormentas. 
— Si el sol se pone entre nubes rojizas: buen tiempo. 
— Si las ovejas comen buxos o sacuden mucho las esquillas en la 
cuadra por la noche o si los gallos cantan de noche: nieve. 
— Si las abubillas se dejan ver mucho: lluvias. 
Para esconjurar o proteger de las tormentas, durante el verano se 
ponía una campana "empinada", es decir, con la copa hacia arriba. Se 
le atribuía el poder de evitar las pedregadas o granizadas. Si, a pesar 
de todo, se veía aproximar alguna tormenta muy fuerte, los hombres 
acudían a tocar las campanas en un intento de desviarla por otro lado. 
A veces surtía sus efectos... En Escartín se recuerda una gran pedre-
gada que arrasó la cosecha, se llevó la tierra de muchos campos, des-
trozó tejados, incluso mató animales. A los ancianos les oíamos decir: 
"El año d'a pedregada nos ne tenébamos que aber ido d'o lugar, por-
que nos quedemos sin cosa". ¡Por lo visto en esa ocasión fallaron los 
esconjuros!... 
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Balcón orientado al sol en la fachada de casa Buisán. 
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A principios de siglo, un anciano (Gabriel de Lacasa) salía a la 
punta de la era, al ver aproximar alguna tormenta, y realizaba una serie 
de gestos con los brazos, mezcla de cruces y amenazas, junto con algu-
na oración. También se tenía la costumbre de sacar una imagen de 
santa Orosia a la ventana. En el límite del monte de Escartín con 
Ayerbe de Broto, en la zona conocida como torre de la Isuala, los veci-
nos de Ayerbe colocaban unas grandes cruces de madera con la finali-
dad de que protegiesen su término municipal de las tormentas, que pre-
cisamente llegaban por esa parte. 
Otras creencias 
Decir la situación exacta de un nido, en el hogar, bajo la chimenea, 
traía la consecuencia de que se lo comiesen las culebras (los huevos o 
los pajarillos). 
A un par de kilómetros del pueblo hay una profunda grieta natural, 
entre grandes piedras, llamada "a raja os moros"; se decía que allí 
habitaban los malos espíritus, encarnados en grandes serpientes... 
Nadie se atrevía a entrar, sólo los más osados. 
Los reptiles más temidos eran las salamanquesas; así se hablaba: 
"Si te muerde una salamanquesa, ya te puedes cavar la fuesa". 
En un capítulo anterior hemos citado el canto de la lechuza o cra-
bero sobre la chimenea o el del moscardón negro como presagios de 
muerte. 
En la noche de Todos Santos (1 a 2 de noviembre), se creía que las 
almas de los difuntos deambulaban por las calles y caminos, de modo 
que evitaban salir de casa para no toparse con ellas. 
La mañana de san Juan, antes de salir el sol, se iba a recolectar una 
serie de plantas: hierbabuena, flor de sabuco, malvas, tolonjina, menta, 
etc. Se guardaban en la falsa y se quemaban para proteger de las tor-
mentas. 
El día de san Pedro se preparaba un ramo de buxeta, buxo o abeto, 
se bendecía y se repartía por los campos para protección de las cose-
chas. Cuando los segadores encontraban restos del ramo se paraban un 
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RELACIÓN DE TOPÓNIMOS 
A continuación presentamos una relación de topónimos menores, 
debidamente clasificados, con la finalidad de darlos a conocer, de 
forma que puedan ser estudiados sistemáticamente por los especialis-
tas. Hay nombres tan curiosos como A Faja el Rey, O Barrancón de 
Francia y A Fuente os Moros. 
Particularidades físicas del terreno 
a) Orografía (formas del relieve) 
A Planialla 	 A Fueva 
As Planiallas 	 As Fuevas 
A Planeta 	 Lacuna 
As Planas 	 O Fulco Ancho 
As Sarripas 	 O Fulco Estrecho 
Plana os Barrancos 	 A Batella 
O Cuello 	 Os Vallones 
O Collé 	 A Torre Isuala 
Plano Sarrato 	 O Vallón Fondo 
Sarrato Pocino 	 O Tozalón 
O Campo Sarrato 	 O Castillón 
O Pueyo 	 O Castetillo 
Traspueyo 	 A Corona 
A Cuasta 	 Trasacorona 
A Faja 	 A Coronialla 
A Faja Langarosa 	 Planaglera 
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b) Orientación de la ladera 
Solaneta 
Solaniello 














Fuente o Vascón 
Campo a Fuente 
d) Naturaleza del terreno (piedra, color, dificultades...) 
A Glera 	 Planaglera 
A Peña 	 A Peña Blanca 
A Ralla 	 Os Terreros Blancos 
Fuente o Soro 	 A Calma 
O Escansador 
e) Cuevas 
Foratiello 	 A Corbera 
Manifestaciones vitales sobre el terreno 








Campo o Gato 
Cueva o Palomo 





Barranco as Fuinas 
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c) Actividades del hombre 
—Vida pastoril: 
Os Mallatones 	 Pardinialla 
A Capañalda 	 O Patro Calamazo 
Os Cubilás 	 O Patral d'a Calma 
—Vida agrícola: 
Planaguaga 	 Os Casaliellos 
Os Mojones 	 As Eretas 
Campo a Casa 	 Tozas 
A Retura 	 A Artica 
O Silo 	 Arnal 
A Closa 	 Os Claus 
A Laña 
	 As Vías 
—Creencias y religión: 
Güertos de San Sebastián 	 San Salvador 
San Martín 	 San Pelay 
Barranco San Clemente 	 Tozal de la Virgen 
Santa Cruz 	 A Cruz 
Trasacruz 	 A Cruceta 
Diosacarrera 	 Fuente a Salud 
Antroponimia (oficios, nombres propios, apodos...) 
Era o Ferrero 	 A Faja Lorén 
Faja o Blasco 	 Güerto Juan 
O Campo Escolano 	 Faja el Rey 
Fuente os Moros 	 Raja os Moros 
De dificil clasificación 
Bixargüelo 	 As Bezualas 
O Grixal 	 Matils 
O Cotonal 	 As Setenas 
Salto a Baldorera 	 Lurmo 
Comenals 	 Costalé 
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Rapedals 	 Uretas 
Os Tatiás 	 Gasarto 
Trasgasarto 	 Barranco o Bergazo 
O Millar 	 Os Cuniás 
O Corrucal 	 A Coma 
Trespalacio 	 O Cautero 
Lobreca 	 A Isuala 
Niablas 	 Sordials 
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NOTAS DE SU HISTORIA 
El origen del poblamiento de Escartín es desconocido hasta la 
fecha. No tenemos noticia de ningún hallazgo arqueológico. Su situa-
ción geográfica, a 1.360 metros de altitud, en plena montaña y con 
dificultades de acceso, influiría a la hora de establecerse una población 
permanente. La hipótesis más verosímil sobre este asentamiento apun-
taría a una explotación agrícola-ganadera o pardina, tan común en el 
Alto Aragón, que posteriormente se iría incrementando por las cir-
cunstancias más diversas. 
Pardina de La Isuala: antigua iglesia convertida en borda. 
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El topónimo aparece citado por primera vez en los documentos 
hacia 11001. En el testamento otorgado por un tal April a favor de San 
Pedro de Jaca se lee: "Ego April facio hoc testamentum... Et in 
Sabinianieco illa mea parte de illos meschinos similiter et in Borrés et 
in Nuabulas et de illos de Beserane et de Otale et de Scarthi illos cazo-
los, quale parte mihi tanget inter meos germanos...". Se llamó Scartin 
y Scarthi2, al parecer de origen indoeuropeo. 
Como el resto de los pueblos de Sobrepuerto quedó fuera del domi-
nio musulmán y seguramente se negarían a pagar los tributos corres-
pondientes, declarándose en rebeldía. Si fueron sometidos o no por la 
fuerza es un detalle que queda en la noche de los tiempos. De cualquier 
forma, Sancho el Mayor (1004-1035) liberó la zona para siempre de la 
presión del islam, estableciendo la frontera en la ladera sur de las sie-
rras exteriores, desde Sos a Santa María de Bui13. En la segunda mitad 
del siglo X posiblemente se fundaría el monasterio de San Pedro de 
Raya, bajo cuya influencia quedó el pueblo4. La propiedad de la tierra 
fue siempre de realengo, según recogen documentos de 1295, 1785 y 
18335. 
Unos de los vecinos de Escartín tenía el privilegio de infanzonía. 
En un documento privado6, se lee: "Garcia Escartin había hecho salba 
de su Infanzonía ante el señor rei Don Alonso, hijo de Jaime el 
Conquistador y se le despachó Real Privilegio y executoria en el año 
1330". 
Esta familia poseía la mayor hacienda del pueblo y heredó gran 
parte de las tierras de la pardina de La Isuala, tras su despoblamiento 
en 1695. Hubo una serie de pleitos entre los abientes drecho de La 
Isuala y, al final, las tierras de labor fueron a parar a los Escartín (del 
lugar de Escartín), pues tenían relación de parentesco con los últimos 
habitantes. La casa de los Escartín, llamada casa Borderas, pertenece 
al tipo de casa-patio, de grandes dimensiones, con un núcleo principal 
más antiguo y ampliaciones posteriores. Su escudo de armas data de 
1391. Esculpido en piedra, consta de cuatro cuarteles: en el primero y 
cuarto hay tres matas de cardos; en el segundo y tercero, dos cabezas 
de reyes coronados, separadas por banda diagonal. En el exterior está 
adornado por yelmo con cimera y lambrequines que bajan a ambos 
lados del mismo. 
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Casa Borderas (Pedro Escartín), antiguos infanzones. 
Al fondo, la Manchoya (2.030 m). 
Como tales infanzones, tenían sepultura en el interior de la iglesia, 
según dice la inscripción sobre una gran losa: "SEPVLTVRAS DE 
PEDRO ESCARTIN I LOS SUIOS". El último dueño de la casa, 
Sebastián Escartín Duaso, falleció en Escartín en 1918 a consecuencia 
de una gripe maligna. Posteriormente emigraron sus hijos a Zaragoza, 
donde residen en la actualidad. 
La iglesia parroquial es de finales del siglo XVII, aunque puede 
haber elementos anteriores en la portada; es de una sola nave rectan-
gular, de bóveda ligeramente apuntada y tres ábsides rectangulares, 
cubiertos con bóveda de medio punto. Tiene una esbelta torre cuadra-
da, en cuya planta se instala una lonja con bóveda de medio punto 
peraltada, a través de la cual se accede a la iglesia7. 
Pascual Madoz8 recogía los siguientes datos sobre Escartín: 
Lugar con Ayuntamiento en la provincia de Huesca, par-
tido judicial de Boltaña (8 leguas), audiencia territorial y 
capitanía general de Zaragoza y diócesis de Jaca. Situado en 
la cima de un cerro, combatido de todos los vientos, con 
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clima sano y se padecen dolores de costado y afecciones de 
pecho. 
Tiene 24 casas, inclusa la municipal, cárcel, iglesia 
parroquial servida por un cura, una ermita y para surtido del 
vecindario, una fuente a 1/2 hora de la población. Confina 
el término N. Otal, E. la pardina de la Isuala, S. Basarán y 
O. Otal segunda vez. 
El terreno es quebrado, poblado de pinos, robles, bojes, 
enebros, aliagas y otros arbustos. Los caminos son locales 
en mal estado. 
Productos: trigo, mijo, misterra, avena, escaria, patatas y 
otras legumbres. Cría de ganado lanar y cabrío. Caza de per-
dices, conejos, liebres, zorros y lobos. 
Población: 24 vecinos y 178 habitantes. 
Contribución: 3.342 rs. 
Riqueza imponible: 16.844 rs. 
Por su parte, Antonio Ubieto Arteta4 ha publicado una síntesis his-
tórica de todos los pueblos y despoblados de Aragón, que forma parte 
de su Historia de Aragón. De Escartín escribe lo siguiente: 
Escartín. Alt. 1.360 m. 
Topónimo preindoeuropeo (Marco, Toponimia, p. 160). 
Lugar en 1785. 
Sobrecullida de Aínsa (1488-1495). Vereda de Jaca, 
1646. 
Corregimiento de Jaca (1711-1833). Ayuntamiento 
(1834). 
Partido Judicial de Jaca. Unido a Basarán (1845). 
Otros núcleos: Pardina de Isuala. 
Primera mención histórica: 1100 (Durán, Colección 
diplomática de la catedral de Huesca, n° 81), citado como 
Scarthi. 
Propiedad de la tierra: de realengo en 1785. 
Priorato de Raya (Durán, Geografia medieval de los 
obispados de Jaca y Huesca, p. 206). 
Obispado de Huesca hasta 1571, que pasó al de Jaca. 
Una ermita. 
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Evolución de la población: 
4 fuegos en 1488 	 16 vecinos en 1713 
7 fuegos en 1495 	 8 vecinos en 1722 
7 fuegos en 1543 
	 8 vecinos en 1787 
7 fuegos en 1609 	 26 vecinos en 1797 
11 fuegos en 1646 
24 casas, 24 vecinos, 178 habitantes (Madoz, siglo 
XIX) 
119 habitantes en el Nomenclátor de 1857 
1 habitante en el censo de 1970 
Ignacio de Asso9, en su Historia de la economía política de Aragón 
(cap. I, p. 59), dice: 
Los quesos que se fabrican en la montaña, no sé que ten-
gan grande estimación. También hacen manteca de ovejas 
mui delicada, pero no abundante. La que más se aprecia es 
la de ciertos lugares de Sobrepuerto, como Basarán, 
Escartín y Cortillas, donde la mezclan con aceite, para con-
dimento los días de vigilia. 
Tanto P. Madoz como A. Ubieto se hacen eco de una ermita en el 
término de Escartín, cuya ubicación hemos podido constatar. Sus res-
tos se encuentran al norte del pueblo, a unos 50 metros de la iglesia 
actual; se conserva parte del muro de cimentación, formado por silla-
res revocados con cal. ¿Cuál sería su advocación? Resulta extraño que 
en la tradición popular no se haya conservado. Existen varias partidas 
con nombres de tipo religioso: San Martín, San Pelay, Santa Cruz, San 
Salvador, San Sebastián... De todas ellas, la de San Martín es la más 
próxima al pueblo y bien pudiera ser a este santo a quien estuviera 
dedicada la citada ermita. Precisamente allí se realizaba todos los años 
la bendición de términos el día de Santa Cruz (3 de mayo), cuando 
había sacerdote residente. 
Despoblamiento definitivo: las dos últimas familias se trasladaron 
a Huesca en diciembre de 1965 y enero de 1966. 
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Casa de la abadía 
(adosada a la iglesia) 
Casa del maestro 
Antonio y Generosa Azón Gracia 
Manuel Buisán Orús / Amalia Escartín, 
de Espierre 
José Satué Buisán / Julia Sanromán 
Sampietro, de Otal 
José Allué Aínsa / Higinia Escartín, de 
Espierre 
José Buisán Buisán / Orosia Azón, de 
Espierre 
José Buisán Escartín / Brígida Allué, 
de Ayerbe 
Francisco Azón Escartín 
Sebastián Escartín Garasa 
Santos Santolaria Raro 









NOMBRES DE LAS CASAS Y DE SUS ÚLTIMOS DUEÑOS 
En 1936 sólo estaban abiertas las siete casas citadas en primer 
lugar. Después de la guerra quedaron reducidas a seis. 
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